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SUMMARY 

ANNISYA. Comparative Analysis Of Food Waste At School, Office, And 

Industry Canteen In Palembang. (Supervised by MUHAMMAD YAZID and 

YUNITA). 

 This research aimed to 1) calculate the amount and economical value of 

food waste at school, office, and industry canteen in Palembang, 2) analyze 

factors that influence food waste at school, office, and industry canteen in 

Palembang, 3) learn how to handle food waste at school, office, and industry 

canteen in Palembang. 

 This research was held in six locations on three different canteen groups. 

For school canteen, the research was held in canteen of SMA Negeri 6 Palembang 

and SMA Muhammadiyah 1 Palembang, for office canteen, the research was held 

in canteen of PT. Taspen (persero) and Dinas Kesehatan Provinsi Sumatera 

Selatan, and for industry canteen, the research was held in canteen of PT. Pupuk 

Sriwidjaja Palembang and PT. Interbis Food Industry Palembang. 

The method used in this research are survey method followed by non-

reactive method. Data obtained in the field processed mathematically and decribe 

descriptively in accordance with the objectives achieved. Primary and secondary 

data processed by two ways, which were quantitative and qualitative. Quantitative 

data analysis was done by Microsoft Excel program, while One-Way Anova was 

done to see the difference of food waste at school, office, and industry canteen in 

Palembang, and Liniear Regression Stepwise Method was done to see factors that 

influence food waste at school, office, and industry canteen in Palembang. 

Meanwhile qualitative data analysis presented descriptively to support the 

quantitative data. 

The result of One-Way Anova showed that there is a significant difference 

of food waste at school, office, and industry canteen in Palembang. And the result 

of Liniear Regression Stepwise Method showed that  there are three variables 

which has significant effects on food waste at school, office, and industry canteen 

in Palembang. The three variables were occupation, gender, and canteen hygiene. 

The total amount of food waste collected in this research is 1900,07 grams 

with average of 31,67 grams. Where for the rice waste itself, which has been 

converted into raw weight is 922,61 grams with average of Rp 

49,174/person/lunch for the value of enocomic loss. While the value of enocomic 

loss for side dishes and vagetables waste id Rp 412,175/person/lunch. And the 

total value of enocomic loss for the whole food waste (rice, side dishes, and 

vegetables) is Rp 461,349/person/lunch. 

There are four ways to prevent or handle food waste that happened at 

school, office, and industry canteen, such as 1) all canteen should inform and set 

rules to students and employees not to waste food, 2) consumers should estimate 

the food they will be eaten, 3) educate the students and employees about the 

importance of food consumption and the bad side of food waste, and 4) take the 

leftovers home so that it does not wasted. 
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RINGKASAN 

ANNISYA. Analisis Perbandingan Makanan Tak Terkonsumsi (Food Waste) 

Pada Kantin Sekolah, Kantor, dan Industri Di Kota Palembang. (Dibimbing oleh 

MUHAMMAD YAZID dan YUNITA). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 1) menghitung jumlah dan nilai 

ekonomi dari makanan tak terkonsumsi (food waste) pada kantin sekolah, kantor, 

dan industri di Kota Palembang, 2) menganalisis faktor-faktor yang 

mempengaruhi dari makanan tak terkonsumsi (food waste) pada kantin sekolah, 

kantor, dan industri di Kota Palembang, 3) mempelajari cara menangani makanan 

tak terkonsumsi (food waste) pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota 

Palembang. 

Penelitian ini dilaksanakan di enam tempat pada tiga golongan kantin 

berbeda yaitu untuk kantin sekolah dilakukan di kantin SMA Negeri 6 Palembang 

dan kantin SMA Muhammadiyah 1 Palembang, untu kantin kantor dilakukan di 

kantin PT. Taspen (persero) dan kantin Dinas Kesehatan Provinsi Sumatera 

Selatan, serta untuk kantin industri dilakukan di kantin PT. Pupuk Sriwidjaja 

Palembang dan kantin PT. Interbis Food Industry Palembang. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode survey yang 

diikuti dengan metode pengamatan non-reaktif. Data yang diperoleh di lapangan 

diolah secara matematis kemudian diuraikan secara deskriptif sesuai dengan 

tujuan yang dicapai. Data primer dan data sekunder yang diperoleh kemudian 

diolah dengan dua cara yaitu kuantitatif dan kualitatif. Analisis data secara 

kuantitatif dilakukan dengan menggunakan program excel, analisis varians satu 

arah untuk melihat perbedaan sisa makanan pada masing-masing kantin dan 

regresi linier metode stepwise pada program SPSS untuk melihat faktor-faktor 

yang mempengaruhi makanan tak terkonsumsi pada kantin sekolah, kantor, dan 

industri di Kota Palembang. Sedangkan data kualtatif disajikan secara deskriptif 

untuk mendukung data kuantitatif. 

Hasil analisis varians satu arah menunjukkan bahwa ada perbedaan nyata 

makanan tak terkonsumsi pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota 

Palembang. Serta hasil analisis regresi metode stepwise menunjukkan bahwa ada 

3 variabel yang berpengaruh secara signifikan terhadap makanan tak terkonsumsi 

pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang, yaitu golongan 

pekerjaan, jenis kelamin, dan kebersihan kantin.  

Total sisa makanan yang terkumpul pada penelitian ini adalah sebanyak 

1900,07 gram dengan rerata 31,67 gram. Dimana untuk sisa nasinya sendiri yang 

telah dikonversi menjadi berat mentah adalah sebesar 922,61 gram dengan rata-

rata ekonomi yang hilang sebesar Rp 49,174/orang/makan siang. Sedangkan rata-

rata nilai ekonomi yang hilang untuk komponen lauk-pauk dan sayuran adalah 

sebesar Rp 412,175/orang/makan siang. Dan total nilai ekonomi yang hilang dari 

keseluruhan komponen makanan (nasi, lauk-pauk, dan sayur) adalah sebesar Rp 

461,349/orang/makan siang. 

Golongan pekerjaan, jenis kelamin, dan kebersihan kantin adalah tiga 

faktor yang mempengaruhi makanan tak terkonsumsi pada kantin sekolah, kantor, 

dan industri di Kota Palembang. Ada empat cara untuk mengatasi makanan tak 

terkonsumsi pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang, yaitu 1) 



seluruh kantin hendaknya menghimbau dan menetapkan aturan kepada para siswa 

dan pegawai untuk tidak menyisakan makanan, 2) memperkirakan dan menakar 

sendiri makanan yang bisa dihabiskan, 3) memberikan edukasi kepada siswa dan 

pegawai mengenai pentingnya efisiensi konsumsi pangan serta dampak buruk dari 

makanan tak terkonsumsi terhadap lingkungan, sektor ekonomi, maupun 

kedaulatan pangan, dan 4) membawa pulang makanan yang tidak habis. 

 

Kata Kunci : Analisis Perbandingan Makanan Tak Terkonsumsi, Sekolah, 

Kantor, dan Industri Kantin  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia. Seorang penulis 

buku ternama tentang makanan dari Amerika, M.F.K. Fisher, pernah mengatakan, 

“First we eat, then we do everything else.”, yang artinya “Pertama-tama kita 

makan dahulu, lalu baru kita lakukan hal yang lain.”. Kutipan tersebut 

menggambarkan bahwa sebenarnya makanan atau pangan adalah “inti” dari 

sebagian besar hal yang ada di hidup kita (Goodwin, 2016 Diterjemahkan). 

 Menurut Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 2012 

tentang Pangan, pangan diartikan sebagai segala sesuatu yang berasal dari sumber 

hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, 

dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai 

makanan atau minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan 

pangan, bahan baku pangan dan bahan lainnya yang digunakan dalam proses 

penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau minuman. Apabila kita 

berbicara mengenai pangan, maka bahasannya tidak luput dari ketahanan pangan. 

Ketahanan pangan adalah kondisi terpenuhinya pangan bagi rumah tangga yang 

tercermin dari tersediaan pangan yang cukup, baik jumlah maupun mutunya, 

aman, merata, dan terjangkau serta tidak bertentangan dengan agama, keyakinan, 

dan budaya masyarakat, untuk dapat hidup sehat, aktif, dan produktif secara 

berkelanjutan (UU No. 18 Tahun 2012 Pasal 1 ayat 4). 

 Secara lintas pemerintahan, berbagai upaya telah dilakukan dalam 

meningkatkan ketahanan pangan. Namun tetap saja hingga saat ini upaya-upaya 

yang dilakukan tersebut belum berdampak besar bagi kelangsungan hidup 

masyarakat Indonesia. Faktor yang terkait dengan laju peningkatan produksi 

masih menjadi masalah yang sulit diatasi. Relatif tingginya laju konversi lahan 

pertanian (ke nonpertanian) yang sulit dicegah di satu sisi, dan laju pertumbuhan 

penduduk (1,49% per tahun) di sisi lain; keduanya secara simultan merupakan hal 

yang berpengaruh besar pada pemenuhan kebutuhan pangan dari budidaya 
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pertanian. Faktor lain yang relatif sulit dikendalikan antara lain perubahan iklim 

dan volatilitas harga pangan yang mengurangi insentif petani dalam memproduksi 

bahan pangan (Kariyasa dan Achmad, 2012). Lebih lagi, upaya untuk 

meningkatkan produksi pangan tersebut tidak seiring sejalan dengan upaya 

pengurangan makanan tak terkonsumsi (food waste) yang cenderung meningkat 

baik yang terjadi pada tingkat pengecer maupun tingkat konsumen.  

Selain makanan tak terkonsumsi (food waste), ada juga istilah kehilangan 

makanan (food loss). Kehilangan makanan (food loss) atau sering juga disebut 

dengan kehilangan hasil, adalah kehilangan yang terjadi pada hulu rantai makanan 

(food supply chain) dan umumnya terjadi pada saat penaburan benih, penanaman, 

pemanenan, hingga proses pasca panen (Buchner et al., 2012 Diterjemahkan). 

Kehilangan makanan yang relatif besar umumnya terjadi pada bahan pangan 

dalam bentuk masih segar (sayur), dan juga pada awal terjadi perubahan bentuk, 

seperti padi menjadi beras, jagung tongkol menjadi jagung pipilan, dan sayuran 

menjadi dalam bentuk kemasan (Kariyasa dan Achmad, 2012). 

 Jika kehilangan makanan (food loss) terjadi di hulu, maka makanan tak 

terkonsumsi (food waste) terjadi di hilir, atau pada tingkat pangan siap diolah atau 

disajikan untuk dikonsumsi. UN Food and Agriculture Organization (FAO) 

mendefinisikan food waste sebagai semua makanan yang sehat dan aman untuk 

dikonsumsi manusia, namun pada akhirnya dibuang, hilang, terdegradasi atau 

dikonsumsi oleh parasit pada setiap tahap rantai makanan (Buchner et al., 2012 

Diterjemahkan). Makanan tak terkonsumsi terjadi karena pangan tidak 

dimanfaatkan secara baik, seperti membeli dalam jumlah banyak dan menjadi 

kadaluwarsa karena terlalu lama disimpan sehingga tidak layak dimakan lagi, atau 

contoh lainnya adalah mengambil makanan secara berlebih sehingga masih tersisa 

banyak di piring. 
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Tabel 1.1. Tingkat Food Loss dan Food Waste menurut Kelompok Pangan di 

Dunia, 2011 

Kelompok Pangan 
Total Food Loss 

(%) 
Total Food Waste 

(%) 

Total Food Loss 

dan Food Waste 

(%) 

Biji-bijian 14,6 16,6 31,1 

Umbi-umbian 40,1 16,9 57,0 

Kacang-kacangan 21,1 4,1 25,3 
Buah dan sayuran 37,6 25,7 63,3 

Daging 11,6 12,1 23,7 

Ikan 20,2 20,4 40,7 

Susu 9,7 10,2 19,9 

Rataan (%) 22,1 15,2 37,3 

 (59,2%) (40,8%) (100,00%) 

Sumber: Gustavsson et al., 2011. 

Tabel 1.1. menunjukkan tingkat food loss dan food waste dilihat menurut 

kelompok pangan di dunia. Dari data diatas, rata-rata kehilangan pangan pada 

proses produksi (food loss) yang terjadi pada kelompok pangan dunia adalah 

sebesar 22,1% atau 59,2% dari total food loss dan food waste yang terjadi. 

Sedangkan rata-rata kehilangan pangan pada pasca produksi dan sampai ke tangan 

konsumen (food waste) yang terjadi pada kelompok pangan dunia adalah sebesar 

15,2% atau 40,8% dari total food loss dan food waste.  

Kelompok pangan buah dan sayuran mengalami kehilangan dan makanan 

tak terkonsumsi paling besar, yakni sebesar 63,3%. Itu menunjukkan bahwa 

kelompok pangan ini mudah rusak baik mulai tahap produksi sampai konsumsi. 

Kehilangan makanan dan makanan tak terkonsumsi pada kelompok umbi-umbian 

dan ikan juga sangat tinggi, yaitu masing-masing 57,0% dan 40,7 %. Sementara 

itu, tingkat kehilangan makanan dan makanan tak terkonsumsi untuk kelompok 

pangan dari biji-bijian, kacang-kacangan, daging, dan susu berkisar 19,9% – 

31,1%. 

Berdasarkan Institution of Mechanical Engineers, setidaknya pada tahun 

2013 setengah dari total makanan yang diproduksi manusia terbuang menjadi 

sampah (Huffington Post, 2013). Di negara miskin dan berkembang, sebagian 

besar makanan terbuang dalam proses produksi dan pengolahannya karena proses 

yang belum efisien. Sedangkan di negara maju, makanan terbuang lebih banyak 

dari sisi konsumsi dan setiap individu dapat membuang sekitar 100 kilogram 

makanan per tahun (Gustavsson et al., 2011). 
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Tabel 1.2.  Perbandingan Makanan Tak Terkonsumsi pada Tahap Konsumsi 

menurut Kelompok Pangan di Negara Maju dan Berkembang, 2011. 

Kelompok Pangan 
Negara (%) 

Indeks (%) 
Maju Berkembang 

Biji-bijian 24,00 6,50 3,69 
Umbi-umbian 19,00 3,75 5,07 

Kacang-kacangan 4,00 1,50 2,67 

Buah dan sayuran 20,67 8,50 2,43 

Daging 10,00 4,25 2,35 
Ikan 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. 

 

 Tabel 1.2. menunjukkan perbandingan food waste pada tahap konsumsi 

antara negara maju dan berkembang. Negara maju rata-rata kehilangan pangan 

pada tahap konsumsi sebesar 14,86%, sedangkan negara berkembang rata-ratanya 

sebesar 4,18% dengan indeks (perubahan harga pada waktu yang sama dengan 

tempat yang berlainan) sebesar 3,55%. Terlihat bahwa negara maju mengalami 

makanan tak terkonsumsi yang lebih tinggi dibandingkan dengan negara 

berkembang dari semua kelompok pangan. Kondisi ini menunjukkan bahwa 

makanan tak terkonsumsi terutama pada tahap konsumsi merupakan masalah 

serius pada negara maju. 

 Kehilangan makanan (food loss) yang terjadi pada akhir rantai makanan 

disebut makanan tak terkonsumsi (food waste), yang mana berhubungan dengan 

prilaku konsumen (Parfitt et al., 2010). Makanan tak terkonsumsi ini umumnya 

terjadi pada tingkat rumah tangga. Dikarenakan kegiatan mengkonsumsi makanan 

paling sering dilakukan dirumah. Namun makanan tak terkonsumsi tidak hanya 

dapat terjadi di rumah, melainkan juga dapat terjadi di tempat lain, seperti 

restoran, kafe, acara jamuan makan (pesta), serta kantin (sekolah, kantor, industri, 

dan lain sebagainya). 

 Kantin adalah sebuah ruangan dalam sebuah gedung umum yang dapat 

digunakan pengunjungnya untuk makan (Asokawati, 2015). Dalam pengertian 

lain disebutkan bahwa kantin merupakan pelayanan khusus yang menyediakan 

makanan dan minuman (Karwanto, 2014). Keberadaan kantin sendiri di area 

sekolah, kantor, maupun industri merupakan satu hal vital yang akan menunjang 
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aktivitas bekerja dan belajar mengajar yang dilakukan oleh seluruh siswa, guru, 

serta pegawai di lingkungan terkait.  

Makanan tak terkonsumsi yang kerap terjadi di tempat umum, seperti 

lingkungan kantin, baik itu di sekolah, kantor, maupun industri biasanya 

diakibatkan oleh konsumsi yang tidak optimal. Menurut Buchner, faktor-faktor 

penyebab makanan tak terkonsumsi dalam tahapan konsumsi di kantin adalah 

ukuran porsi makanan yang disajikan terlalu besar atau banyak, sehingga 

konsumen cenderung menyisihkan sebagian makanan tersebut, serta kurangnya 

praktek prilaku konsumen untuk membawa pulang makanan yang disisihkannya 

(Puspitasari, 2014). 

Menurut data Badan Pusat Statistik Tahun 2015, Kota Palembang 

memiliki penduduk sebanyak 1.558.494 jiwa pada pertengahan tahun 2014. 

Masyarakat Palembang juga terkenal masyarakat yang suka makan, hal tersbeut 

terbukti dari beragam kuliner yang ada di Kota Palembang, serta jenis makanan 

yang bervariasi mulai dari yang manis sampai asin semuanya ada di Palembang. 

Lebih daripada itu, beberapa tahun belakangan ini di Kota Palembang mulai 

banyak dibuka tempat-tempat makan baru dan pengunjung yang datangpun  selalu 

ramai, hal tersebut menambah bukti bahwa masyarakat Palembang sangat gemar 

makan. 

Tidak semua orang jika makan akan menghabiskan makanannya tanpa 

bersisa, sebagian besar orang hanya menghabiskan sepertiga dari makanan yang 

diambilnya (Tafarini, 2016). Jadi kebiasaan membuang-membuang makanan 

(food waste) ini memicu terjadinya kelangkaan pangan dan tidak tercapainya 

ketahanan pangan yang dicita-citakan. Di Indonesia masih sedikit penelitian yang 

membahas tentang berapa jumlah makanan tak terkonsumsi, bahkan belum ada 

penelitian secara khusus tentang makanan tak terkonsumsi yang terjadi di kantin 

sekolah, kantor, maupun industri. 

Berdasarkan data Dinas Pendidikan Pemuda dan Olahraga Kota 

Palembang, jumlah sekolah di Kota Palembang dari jenjang Sekolah Dasar (SD) 

sampai Sekolah Menengah Atas (SMA) dan Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) 

adalah sebanyak 1.002 sekolah (http://palembang.siap.web.id, 2016), sedangkan 

jumlah perkantoran, baik swasta, BUMN, instansi pemerintah, maupun industri 
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adalah sebanyak kurang lebih 150 badan (Pemerintah Kota Palembang, 2016). 

Apabila semua sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang memiliki kantin, 

maka dapat diasumsikan jumlah kantin yang ada di sekolah di Kota Palembang 

adalah sebanyak 1.152 kantin. 

Kehadiran kantin dalam lingkungan sekolah, kantor, dan industri sendiri 

menjadi sangat penting terutama pada era sekarang, dimana hampir seluruh waktu 

dalam sehari selalu dihabiskan oleh siswa, pegawai kantor, dan pegawai industri 

di sekolah, kantor maupun industri tempat mereka belajar dan bekerja. Lain 

halnya seperti pada beberapa tahun yang lalu dimana waktu pulang sekolah dan 

kantor adalah pada saat makan siang. Hal tersebutlah yang kemudian memicu 

pindahnya tempat makan siang dari rumah ke kantin. 

Kota Palembang juga merupakan salah satu penyumbang yang cukup 

besar sebagai kota yang banyak menghasilkan limbah rumah tangga. Dan limbah 

rumah tangga yang dihasilkan sebagian besar dari konsumsi pangan yang 

terbuang, seperti nasi, sayuran, lauk-pauk, dan lain-lain (Tafarini, 2016). Makanan 

tak terkonsumsi tersebut sama halnya yang terdapat di berbagai kantin sekolah, 

kantor, dan industri di Kota Palembang. Maka dari itu, peneliti tertarik untuk 

meneliti lebih lanjut mengenai makanan tak terkonsumsi (food waste) untuk 

mengetahui berapa perkiraan jumlah makanan tak terkonsumsi yang dibuang di 

kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan uraian diatas, permasalahan yang menarik untuk diteliti 

adalah sebagai berikut: 

1. Berapakah jumlah dan nilai ekonomi dari makanan tak terkonsumsi (food 

waste) pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang? 

2. Apakah faktor-faktor yang mempengaruhi dari makanan tak terkonsumsi (food 

waste) pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang? 

3. Bagaimanakah cara menangani makanan tak terkonsumsi (food waste) pada 

kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang? 
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1.3. Tujuan dan Kegunaan 

 Adapun beberapa tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Menghitung jumlah dan nilai ekonomi dari makanan tak terkonsumsi (food 

waste) pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang. 

2. Menganalisis faktor-faktor yang mempengaruhi dari makanan tak terkonsumsi 

(food waste) pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang. 

3. Mendeskripsikan cara menangani makanan tak terkonsumsi (food waste) pada 

kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota Palembang. 

Kegunaan dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Agar dapat memberikan gambaran mengenai besarnya tingkat makanan tak 

terkonsumsi (food waste) pada kantin sekolah, kantor, dan industri di Kota 

Palembang 

2. Agar dapat dijadikan sarana informasi bagi masyarakat tentang makanan tak 

terkonsumsi (food waste) dan dapat menjadi bahan acuan bagi penelitian 

selanjutnya. 
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