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ABSTRACT

AN ANALYSIS OF ECONOMIC LOSSES DUE TO FOOD WASTE AND
ITS DETERMINANTS AT FOOD STALLS IN GUNUNG BALAU
TOURISM AREA

By

JOVANCA IMTINAN

This study aims to examine the quantity and composition of consumer food waste,
estimate the resulting economic losses, and identify the factors influencing the
weight of leftover food at food stalls in the Gunung Balau Tourism Area, Bandar
Lampung City. The study employed a quantitative survey method. Data were
collected through structured interviews with 40 consumers and direct observation
by weighing the leftover food. The analysis involved calculating the average
amount of food waste produced, estimating daily and annual quantities, assessing
economic losses based on menu prices, and conducting multiple linear regression
analysis using the Ordinary Least Squares (OLS) method to determine the factors
affecting leftover food weight. The findings show that the average leftover food
weight was 0.106 kg per person, with an estimated total of 0.294 kg per day or
approximately 1.08 tons per year. The most common types of food waste were
ready-to-eat carbohydrate-based items such as boiled noodles and French fries.
The estimated economic loss caused by food waste at the Gunung Balau food stalls
in Bandar Lampung amounted to IDR 194,012 per day and IDR 70,814,380 per
vear. Age, gender, mealtime, and health condition significantly influenced the
weight of leftover food.

Keywords: Food Security, Food Waste, Economic Losses, Consumer
Characteristics, Sequential Explanatory Mixed Methods, Tourism
Area



ABSTRAK

ANALISIS KERUGIAN EKONOMI AKIBAT FOOD WASTE DAN
DETERMINANNYA PADA KEDAI DI WISATA GUNUNG BALAU
BANDAR LAMPUNG

Oleh

JOVANCA IMTINAN

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis timbulan dan jenis food waste
konsumen, mengestimasi kerugian ekonomi yang ditimbulkan, serta
mengidentifikasi faktor-faktor yang memengaruhi berat sisa makanan pada kedai
di kawasan Wisata Gunung Balau, Kota Bandar Lampung. Penelitian ini
menggunakan metode survei dengan pendekatan kuantitatif. Data dikumpulkan
melalui wawancara terstruktur terhadap 40 konsumen serta observasi langsung
berupa penimbangan sisa makanan. Analisis data meliputi perhitungan rata-rata
timbulan food waste, estimasi timbulan harian dan tahunan, perhitungan kerugian
ekonomi berdasarkan harga menu, serta analisis regresi linier berganda
menggunakan metode Ordinary Least Square (OLS) untuk mengidentifikasi faktor-
faktor yang memengaruhi berat sisa makanan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa rata-rata berat sisa makanan sebesar 0,106 kg per orang dengan estimasi
timbulan sebesar 0,294 kg per hari atau sekitar 1,08 ton per tahun. Jenis food waste
yang dominan berupa makanan siap saji berbasis karbohidrat seperti mie rebus dan
kentang goreng. Estimasi nilai kerugian ekonomi akibat food waste di Kedai
Gunung Balau Bandar Lampung mencapai Rp194.012 per hari dan Rp70.814.380
per tahun. Variabel umur, jenis kelamin, waktu makan, dan kondisi kesehatan
berpengaruh signifikan terhadap berat sisa makanan.

Kata kunci: Ketahanan Pangan, Food waste, Kerugian ekonomi, Karakteristik
konsumen, Mixed method sequential explanatory, Kawasan wisata
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ketahanan pangan merupakan salah satu isu strategis yang dihadapi banyak
negara. Konsep ketahanan pangan sesuai UU No.18 Tahun 2012 tidak hanya
menekankan pada aspek ketersediaan pangan semata, tetapi juga mencakup
keterjangkauan, distribusi, serta pemanfaatan yang berkelanjutan. Seiring dengan
pertumbuhan penduduk, urbanisasi, dan perubahan pola konsumsi, sistem pangan
global menghadapi tantangan yang semakin kompleks, mulai dari keterbatasan
sumber daya, perubahan iklim, hingga ketidakmerataan distribusi pangan. Salah
satu persoalan yang semakin menonjol yaitu meningkatnya fenomena food waste

atau sisa makanan yang tidak termanfaatkan secara optimal.

Food waste didefinisikan sebagai pangan yang hilang atau dibuang, baik secara
sengaja maupun tidak disengaja, mulai dari tahap produksi, distribusi, hingga
mencapai konsumen akhir, dan pada akhirnya berakhir sebagai limbah makanan
(Parfitt et al., 2010). Limbah tersebut berasal dari bagian pangan yang masih
layak konsumsi maupun yang tidak dimanfaatkan, sehingga jumlahnya sulit untuk
dihilangkan sepenuhnya. Fenomena ini semakin krusial mengingat persoalan food
waste telah menjadi perhatian dalam agenda pembangunan global yaitu agenda

2030 untuk pembangunan berkelanjutan (Sustainable Development Goals).

Tujuan ke-12 SDGs menekankan pentingnya mewujudkan pola produksi dan
konsumsi yang berkelanjutan melalui efisiensi penggunaan sumber daya serta
pengurangan limbah. Salah satu langkah strategis dalam pencapaian tujuan ini

adalah mengurangi praktik konsumsi yang boros, termasuk kebiasaan



menyisakan makanan. Perilaku tersebut tidak hanya mencerminkan pemborosan
sumber daya pangan, air, energi, dan lahan, tetapi juga secara langsung
memperbesar jumlah timbulan sampah. Food waste kemudian menjadi bagian
dominan dalam komposisi limbah padat dan berkontribusi terhadap permasalahan

lingkungan baik di tingkat lokal maupun global.

Berbagai laporan internasional menunjukkan besarnya skala permasalahan food
waste di dunia. United Nations Evironment Programme (2024) memperkirakan
lebih dari 1,05 miliar ton makanan terbuang setiap tahunnya, atau setara dengan
79 kilogram per kapita per tahun. Food and Agriculture Organization (2021)
menyatakan kondisi ini tidak hanya menimbulkan kerugian ekonomi mencapai
USD 1 triliun per tahun, tetapi juga menyumbang sekitar 8—10 persen emisi gas
rumah kaca global. Di Indonesia, tren serupa dapat diamati. Kementerian
Perencanaan Pembangunan Nasional (2021) memperkirakan timbulan food waste
nasional berkisar 23—48 juta ton per tahun, dengan kerugian ekonomi mencapai
Rp213-551 triliun per tahun, atau sekitar 4-5 persen produk domestik bruto. Data
terbaru dari Sistem Informasi Pengelolaan Sampah Nasional (2024) menunjukkan
bahwa sampah makanan merupakan komposisi terbesar dalam timbulan sampah
nasional, yaitu sekitar 39.26 persen dari total sampah yang dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Jenis timbulan sampah berdasarkan komposisi di Indonesia
Sumber : Sistem Informasi Pengelolaan Sampah Nasional (SIPSN), 2024

Fenomena meningkatnya food waste di Indonesia menyebabkan kerugian yang
berdampak terhadap sektor lingkungan dan ekonomi. Food waste pada sektor

lingkungan berdampak pada emisi gas rumah kaca (GRK) yang mengakibatkan



pemanasan global dan krisis iklim. Laporan Kementerian Perencanaan
Pembangunan Nasional/Bappenas tahun 2021 menunjukkan bahwa emisi dari
food loss and waste di Indonesia terus mengalami peningkatan sepanjang periode

2000-2019 yang dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Emisi gas rumah kaca per 1 ton food loss, 1 ton food waste, dan 1 ton
food loss and waste
Sumber : Kementerian Perencanaan Pembangunan Nasional/Bappenas 2021

Berdasarkan Gambar 2, diketahui bahwa kontribusi terbesar berasal dari kategori
food loss and waste, yang konsisten berada pada kisaran 3.800—4.800 kg CO-
ekuivalen per ton. Kontribusi dari food waste berada pada posisi kedua, yakni
sekitar 2.000-3.000 kg CO- ekuivalen per ton. Kontribusi food loss relatif lebih
rendah namun tetap signifikan, yaitu sekitar 900—1.050 kg CO- ekuivalen per ton.
Proses dekomposisi sisa makanan di tempat pembuangan akhir menghasilkan gas
metana (CHa4), yang memiliki potensi pemanasan global 25 kali lebih besar
dibandingkan karbon dioksida (CO:). Hal ini menjadikan sampah makanan
sebagai salah satu penyumbang signifikan emisi GRK dari sektor limbah.
Menurut laporan Bappenas (2021), kontribusi emisi dari food waste yang
mencapai lebih dari 4.000 kg CO: ekuivalen per ton memperburuk kondisi
lingkungan dan meningkatkan risiko perubahan iklim. Kondisi tersebut
menunjukkan bahwa pengelolaan food waste memiliki relevansi langsung dengan

upaya mitigasi perubahan iklim. Selain memberikan tekanan pada lingkungan,



food waste juga menimbulkan kerugian ekonomi signifikan yang dapat dilihat
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Gambar 3. Kehilangan ekonomi akibat food loss and waste tahun 2000 — 2019
Sumber : Kementerian Perencanaan Pembangunan Nasional/Bappenas 2021

Berdasarkan Gambar 3, terlihat kerugian ekonomi akibat food loss and waste
(FLW) di Indonesia sepanjang periode 2000-2019. Nilai kerugian tersebut terus
meningkat, dari sekitar Rp200 triliun pada tahun 2000 menjadi lebih dari Rp500
triliun pada tahun 2019 (Bappenas, 2021). Kenaikan ini mencerminkan besarnya
sumber daya yang terbuang sia-sia, termasuk biaya produksi, distribusi, dan
konsumsi pangan yang seharusnya dapat memberikan nilai tambah bagi
perekonomian. Kerugian ini bersifat multidimensi karena tidak hanya melibatkan
hilangnya nilai moneter dari pangan yang tidak termanfaatkan, tetapi juga
mencakup pemborosan input seperti air, energi, pupuk, dan tenaga kerja. Skala
kerugian setara dengan 4-5 persen PDB Indonesia setiap tahunnya, persoalan
FLW menjadi ancaman serius bagi keberlanjutan sistem pangan nasional dan

efisiensi ekonomi.

Permasalahan food waste tidak hanya menjadi isu global dan nasional, tetapi juga
sangat relevan pada level daerah. Salah satu provinsi yang menghadapi tantangan
serius terkait timbulan sisa makanan adalah Provinsi Lampung, yang dikenal

sebagai salah satu sentra produksi sekaligus konsumsi pangan di Indonesia.



Sebagai wilayah dengan basis agraris dan pertumbuhan penduduk yang terus
meningkat, Lampung berperan penting sebagai pemasok pangan antarwilayah
sekaligus sebagai pusat konsumsi yang besar. Kondisi ini menjadikan timbulan
food waste di Lampung patut mendapat perhatian khusus, karena berimplikasi
langsung terhadap keberlanjutan pangan, lingkungan, dan ekonomi daerah.
Gambaran mengenai jumlah Joss waste dan food waste di Provinsi Lampung pada

tahun 2022 dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi loss waste dan food waste di Provinsi Lampung tahun 2022

Jenis Sampah Jumlah Persentase Food Waste
(ton/tahun) (%)

Buah-buahan 137.415,23 20
Sayur-sayuran 109.932,18 16
Ikan 61.836,85 9
Makanan berbiji & buah biji 20.612,28 3
berminyak

Telur, susu, minyak, lemak 6.870,76 1
Total Loss Waste dan Food Waste 687.076,14 41,69
Total Jumlah Sampah Provinsi 1.648.059,81 100
Lampung

Sumber: Penelitian Bappenas, 2023 dan Data SIPSN, 2022 (data diolah)

Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa total timbulan sampah di Provinsi
Lampung pada tahun 2022 mencapai 1,64 juta ton per tahun, dengan proporsi
terbesar berasal dari sisa makanan yang mencapai 41,69 persen atau setara dengan
687 ribu ton per tahun. Komposisi food waste tersebut didominasi oleh buah-
buahan (20%), sayur-sayuran (16%), dan ikan (9%), sedangkan kategori lain
seperti makanan berbiji berminyak (3%) serta telur, susu, minyak, dan lemak (1%)
menyumbang porsi yang lebih kecil. Tingginya kontribusi sisa makanan terhadap
total timbulan sampah menunjukkan bahwa persoalan food waste di Lampung
memiliki urgensi yang tidak kalah dibandingkan dengan skala nasional. Proporsi
ini sejalan dengan berbagai penelitian yang menegaskan bahwa bahan pangan
segar seperti buah dan sayuran merupakan jenis pangan yang paling rentan
terbuang akibat keterbatasan daya simpan, sistem distribusi yang kurang efisien,

serta pola konsumsi masyarakat yang cenderung berlebihan (Putri ef al., 2023).

Kondisi ini mengindikasikan bahwa sumber utama food waste di Lampung tidak

hanya berasal dari rumah tangga, tetapi juga dari aktivitas sektor usaha kuliner



seperti restoran, rumah makan, dan Usaha Mikro Kecil dan Menengah pangan.
Berdasarkan data dari Kementerian Koperasi dan UKM tahun 2023, sekitar 60
persen pelaku UMKM di Kota Bandar Lampung bergerak di sektor makanan dan
minuman, yang secara langsung berpotensi menghasilkan sisa bahan pangan dan
sampah makanan dalam jumlah signifikan. Potensi food waste dari sektor ini
tidak hanya berdampak pada lingkungan melalui peningkatan volume sampah
organik, tetapi juga menimbulkan kerugian ekonomi akibat hilangnya nilai jual
produk pangan yang tidak termanfaatkan serta kerugian sosial karena menurunnya
efisiensi rantai pasok pangan dan meningkatnya ketimpangan akses terhadap

makanan (Puspitasari & Hidayat, 2022).

Kawasan wisata kuliner menjadi salah satu titik krusial dalam permasalahan
tersebut. Karakteristik kawasan wisata kuliner memiliki pola konsumsi yang
berbeda dibandingkan wilayah nonwisata. Aktivitas rekreasi mendorong
pengunjung untuk membeli makanan dalam suasana santai, sering kali secara
berkelompok, dan tidak selalu mempertimbangkan kesesuaian porsi dengan
kebutuhan konsumsi. Lonjakan jumlah pengunjung pada akhir pekan dan hari
libur menyebabkan pelaku usaha menghadapi ketidakpastian permintaan,
sehingga cenderung melakukan produksi lebih sebagai langkah antisipasi. Praktik
tersebut meningkatkan potensi terjadinya food waste baik dari sisi produksi

maupun konsumsi.

Fenomena tersebut terlihat pada kedai di Kawasan Wisata Gunung Balau Kota
Bandar Lampung. Kawasan wisata perbukitan seluas sekitar 31,2 hektar ini
menawarkan panorama pegunungan dan pemandangan kota dari ketinggian yang
menjadi daya tarik utama bagi pengunjung, khususnya kalangan muda. Terdapat
sekitar 11 kedai kuliner yang beroperasi dengan jumlah pengunjung harian yang
dapat mencapai 600 orang pada periode ramai. Intensitas aktivitas konsumsi yang
tinggi tersebut berimplikasi pada meningkatnya timbulan sampah, termasuk sisa
makanan yang berpotensi mengurangi kebersihan dan estetika kawasan wisata
apabila tidak dikelola dengan baik (Berdo, 2024).

Kawasan ini dipilih sebagai lokasi penelitian karena merepresentasikan interaksi
antara sektor UMKM kuliner dan dinamika aktivitas wisata alam yang fluktuatif.

Sebagian besar kedai beroperasi dalam skala kecil hingga menengah dengan



sistem perencanaan produksi dan pengelolaan limbah yang masih sederhana.
Kondisi tersebut menciptakan risiko terjadinya food waste yang tidak hanya
berdampak pada peningkatan volume sampah organik, tetapi juga menimbulkan
kerugian ekonomi akibat hilangnya nilai jual produk pangan yang tidak
termanfaatkan secara optimal. Lingkungan perbukitan yang mengandalkan daya
tarik kebersihan dan keindahan panorama menjadikan persoalan sisa makanan
sebagai isu yang relevan untuk dikaji lebih lanjut dalam konteks keberlanjutan

usaha wisata.

Terdapat beberapa riset terdahulu antara lain, penelitian di Desa Babakan,
Kecamatan Dramaga, Kabupaten Bogor khususnya Jalan Babakan Raya hingga
Babakan Tengah menunjukkan bahwa food waste rata-rata mencapai 29,413
kg/hari, dengan komponen terbesar berupa nasi, yakni sekitar 70 persen dari total
sampah makanan (Wulansari et al., 2019). Penelitian sejenis juga diperoleh di
pasar tradisional Surabaya Timur, di mana bahan pangan yang tidak layak jual
langsung menjadi sampah dalam jumlah besar (Al-Hanniya ef al., 2022). Kondisi
ini memperkuat dugaan bahwa kedai makanan dan UMKM kuliner seperti di
kedai Gunung Balau juga menghasilkan timbulan sisa makanan dalam jumlah

signifikan setiap harinya.

Penelitian Hasanah et al. (2023) dilihat dari sisi ekonomi dan sosial rumah makan
di Kota Bogor menunjukkan bahwa sisa makanan konsumen menimbulkan
kerugian ekonomi berdasarkan nilai bahan baku dan harga jual makanan,
sekaligus berdampak pada lingkungan dan persepsi masyarakat terhadap
kebersihan usaha. Penelitian tingkat rumah tangga di Kabupaten Sleman
menemukan bahwa tingkat pendapatan dan niat menghindari pemborosan
makanan berpengaruh signifikan terhadap jumlah food waste, dengan potensi

kerugian ekonomi sekitar Rp201.600 per tahun (Anggrasari et al., 2025).

Selain kerugian ekonomi, fenomena food waste juga dipengaruhi oleh perilaku
konsumsi masyarakat. Menurut Theory of Planned Behavior (TPB), perilaku
individu dalam membuang atau menghabiskan makanan dipengaruhi oleh sikap
(attitude) terhadap pemborosan makanan, norma subjektif (subjective norm) dari

lingkungan sosial, serta kontrol perilaku yang dirasakan (perceived behavioral



control) seperti kemampuan mengatur porsi dan kebiasaan membawa pulang
makanan (Ajzen, 2005). Penelitian terdahulu mengenai timbulan dan komposisi
sampah di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung menunjukkan bahwa sisa
makanan merupakan komponen terbesar dari total timbulan sampah (Falaguna,
2024). Temuan tersebut mengindikasikan bahwa food waste merupakan persoalan
utama yang perlu mendapat perhatian lebih lanjut dalam konteks pengelolaan
sampah wisata. Penelitian sebelumnya hanya mengkaji pada aspek sebaran jenis
serta sumber darimana sampah berasal. Penelitian ini diharapkan dapat
melengkapi penelitian-penelitian sebelumnya terkait timbulan dan jenis food
waste, kerugian ekonomi maupun faktor yang memengaruhi jumlah food waste
pengunjung. Diperlukan penelitian berjudul “Analisis Kerugian Ekonomi Akibat
Food Waste dan Determinannya pada Kedai di Wisata Gunung Balau Bandar
Lampung” untuk memberikan pemahaman yang lebih komprehensif mengenai
timbulan, dampak ekonomi serta faktor yang memengaruhi jumlah food waste

pengunjung di sektor wisata kuliner.
B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian, rumusan masalah yang dapat dikemukakan
yaitu sebagai berikut:
1. Apa saja jenis dan seberapa besar timbulan food waste yang dihasilkan oleh
konsumen di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung?
2. Seberapa besar estimasi nilai kerugian ekonomi dari food waste di Kedai
Gunung Balau Bandar Lampung?
3. Faktor-faktor apa saja yang memengaruhi jumlah food waste pengunjung di

Kedai Gunung Balau Bandar Lampung?

C. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan penelitian yaitu sebagai
berikut:
1. Menganalisis jenis dan besarnya timbulan food waste yang dihasilkan oleh

konsumen di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung.



D.

Mengestimasi nilai kerugian ekonomi yang berasal dari food waste Kedai
Gunung Balau Bandar Lampung.
Menganalisis faktor-faktor yang memengaruhi jumlah food waste pengunjung

di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung.

Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini harapannya dapat memberikan manfaat sebagai berikut:

1.

Bagi pemerintah, penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan pertimbangan
dan memberikan dasar dalam menyusun kebijakan dan strategi pengelolaan
food waste di sektor wisata kuliner.

Bagi peneliti lain, hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan referensi dan
informasi yang akan digunakan dalam penelitian sejenis atau penelitian lebih

lanjut.

. Bagi pemilik kedai makanan, hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan untuk

merancang strategi penyajian dan pengelolaan makanan yang lebih efisien

sehingga dapat meminimalkan timbulan sisa makanan.



II. TINJAUAN PUSTAKA, KERANGKA PEMIKIRAN,
DAN HIPOTESIS

A. Tinjauan Pustaka
1. Ketahanan Pangan

Menurut Wildavsky (1988), ketahanan dapat dipahami sebagai kemampuan suatu
sistem atau individu untuk menghadapi dan mengatasi ancaman yang tidak
terduga ketika ancaman tersebut benar-benar terjadi. Konsep ini tidak hanya
menitikberatkan pada proses pemulihan pasca-gangguan, tetapi juga pada
kemampuan untuk berkembang dan beradaptasi setelah mengalami krisis.

Definisi tersebut sejalan dengan pandangan normatif yang menempatkan
ketahanan sebagai kerangka adaptif terhadap berbagai tantangan sosial yang
muncul dalam konteks modern. Dalam konteks pangan, ketahanan pangan tidak
hanya berkaitan dengan ketersediaan bahan pangan, tetapi juga mencakup dimensi

akses, pemanfaatan, dan keberlanjutan sumber daya pangan.

Timbulan food waste merepresentasikan bentuk kehilangan sumber daya pangan
yang telah melalui proses produksi, distribusi, dan penyajian. Kehilangan tersebut
menunjukkan bahwa pemanfaatan pangan pada tingkat konsumsi belum
berlangsung secara optimal. Kondisi ini berimplikasi pada melemahnya efisiensi
sistem pangan karena sebagian nilai ekonomi dan kandungan gizi tidak
termanfaatkan. Pengurangan food waste dipandang sebagai salah satu strategi
untuk memperkuat ketahanan pangan, khususnya pada dimensi pemanfaatan dan
keberlanjutan, melalui peningkatan efisiensi konsumsi dan pengelolaan sisa
makanan secara lebih terstruktur. Berdasarkan Undang-Undang Nomor 18 Tahun
2012 tentang pangan, ketahanan pangan diartikan sebagai kondisi ketika

kebutuhan pangan bagi seluruh warga
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negara hingga tingkat individu dapat terpenuhi, yang tercermin melalui
ketersediaan pangan yang cukup secara kuantitas dan kualitas, aman dikonsumsi,
beragam, bergizi, merata, serta terjangkau, tanpa bertentangan dengan nilai
agama, keyakinan, dan budaya masyarakat, sehingga memungkinkan setiap orang
hidup sehat, aktif, dan produktif secara berkelanjutan. Tendall ez al. (2015)
mendefinisikan ketahanan sistem pangan sebagai kemampuan sistem pangan,
beserta komponen-komponennya di berbagai tingkatan, untuk secara
berkelanjutan menyediakan pangan yang memadai, layak, dan dapat diakses oleh
seluruh lapisan masyarakat, bahkan dalam situasi gangguan atau
ketidakpastianDalam konteks yang lebih luas, ketahanan pangan merupakan
fondasi penting bagi tercapainya keamanan manusia dan pembangunan yang

berkelanjutan (Desker, Caballero dan Teng, 2013).

2. Sampah

Menurut Undang-Undang RI No. 18 Tahun 2008, sampah diartikan sebagai residu
dari kegiatan manusia maupun proses alam yang berbentuk padat. Terdapat pula
kategori sampah spesifik, yaitu sampah yang butuh perlakuan khusus akibat sifat,
konsentrasi, atau volumenya. Kodoatie (2003) mendefinisikan sampah sebagai
limbah berbentuk padat maupun setengah padat yang muncul sebagai hasil
sampingan dari aktivitas perkotaan, serta dari siklus hidup manusia, hewan,
maupun tumbuhan. Jadi sampah merupakan sisa atau limbah padat maupun
setengah padat yang berasal dari aktivitas manusia, proses alam, maupun siklus
hidup makhluk hidup. Beberapa jenis sampah, terutama yang memiliki sifat,
konsentrasi, atau volume tertentu, digolongkan sebagai sampah spesifik yang

memerlukan pengelolaan khusus.

3. Food Loss dan Food Waste

Food loss merupakan istilah yang digunakan untuk menggambarkan
berkurangnya kuantitas atau kualitas pangan yang terjadi sebelum makanan
sampai ke konsumen akhir. Kehilangan ini umumnya terjadi pada tahap produksi,

pascapanen, penyimpanan, pengolahan, dan distribusi, akibat keterbatasan
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infrastruktur, teknologi, manajemen rantai pasok, hingga kondisi cuaca yang tidak
mendukung. Food loss terjadi karena faktor-faktor seperti kerusakan fisik,
pembusukan, kontaminasi, serta ketidakefisienan dalam sistem logistik dan
penanganan pangan, berbeda dengan food waste yang terjadi pada tahap
konsumsi, food loss lebih menekankan pada kehilangan yang terjadi sebelum
pangan sampai ke tangan konsumen (FAO, 2021). Penelitian ini berfokus pada
food waste dibandingkan dengan food loss. Secara umum, food waste adalah
bahan pangan yang seharusnya bisa dikonsumsi manusia karena masih bernutrisi,
namun akhirnya terbuang akibat rusak, hilang, atau dimakan hama dalam
perjalanan rantai pasok. Sampah makanan diklasifikasikan menjadi dua kategori,
yaitu food waste yang bisa dicegah (misalnya sisa dari proses memasak di dapur)
dan food waste yang tidak bisa dihindarkan (seperti sisa makanan yang
ditinggalkan konsumen). Food and Agriculture Organization (FAO) menjelaskan
food waste adalah sisa makanan yang tidak termanfaatkan untuk dikonsumsi, atau
bahan pangan yang terbuang akibat kelalaian pada tahapan produksi, pengolahan,
maupun distribusi yang sangat dipengaruhi oleh pola perilaku penjual maupun
konsumen. Pengertian food waste pada penelitian ini merujuk pada Waste and
Resources Action Programme (2018) dengan mengkategorikannya berdasarkan
edibilitas makanan, yaitu merupakan makanan yang masih dapat dikonsumsi
namun dibuang karena beberapa alasan tertentu. Food waste diklasifikasikan
menjadi dua macam berdasarkan waktu dan tingkat kemungkinan munculnya.
Berdasarkan waktu, sampah makanan (food waste) dikategorikan menjadi tiga

(Legrand, 2017):

1)  Pre-consumer waste: limbah pangan yang muncul saat proses memasak atau
ketika bahan belum sempat diolah menjadi hidangan yang siap dimakan.

2) Post-consumer waste: limbah pangan yang muncul setelah konsumen selesai
menyantap makanan.

3) Packaging waste and operation supplies: jenis sampah yang mencakup
kemasan makanan berbahan plastik yang tidak mudah terurai, serta
penggunaan sumber daya yang terbuang selama proses memasak, seperti

minyak goreng maupun energi listrik.
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Sedangkan berdasarkan tingkat kemungkinan munculnya sampah makanan (food

waste) dikategorikan menjadi tiga (WRAP, 2018):

1) Possibly avoidable food waste: jenis makanan yang sering dianggap limbah,
padahal tetap dapat dimakan jika dikelola dengan metode lain, misalnya kulit
kentang maupun pinggiran roti.

2) Post-consumer waste: limbah pangan yang muncul dari makanan tersisa yang
seharusnya masih layak untuk dikonsumsi.

3) Unavoidable food waste: limbah pangan yang umumnya tidak layak dimakan,

seperti tulang, kulit telur, serta kulit nanas.

Berdasarkan klasifikasi yang dikemukakan WRAP (2018), penelitian ini
difokuskan pada post-consumer food waste, yaitu limbah pangan yang timbul
setelah makanan disajikan atau dikonsumsi oleh konsumen. Jenis limbah ini
menggambarkan sisa makanan yang sebenarnya masih layak dikonsumsi namun
terbuang karena perilaku konsumtif, penyajian porsi berlebih, atau rendahnya
kesadaran terhadap nilai pangan. Fokus pada post-consumer food waste dianggap
relevan karena tahap ini merupakan ujung rantai konsumsi, di mana keputusan
individu secara langsung menentukan apakah pangan akan dimanfaatkan atau
justru menjadi limbah. Analisis terhadap jenis limbah ini penting untuk
memahami perilaku konsumen dalam menyisakan makanan serta menilai dampak

ekonomi dan lingkungan yang ditimbulkannya.

4. [Eksternalitas Sampah Makanan (Food Waste)

Fauzi (2004) menyatakan bahwa eksternalitas merupakan dampak, baik positif
maupun negatif, dari suatu aktivitas yang dilakukan oleh satu pihak terhadap
pihak lain. Eksternalitas dalam istilah ekonomi, dipandang sebagai net cost atau
net benefit. Eksternalitas bukanlah fenomena yang jarang terjadi, melainkan
bagian dari dinamika kehidupan sehari-hari, termasuk dalam konteks pengelolaan
sumber daya alam. Pemahaman mengenai eksternalitas menjadi penting karena

keberadaannya dapat menimbulkan alokasi sumber daya yang tidak efisien. Jika
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ditinjau dari pengaruh yang ditimbulkan, eksternalitas dikelompokkan menjadi

dua, yaitu positif dan negatif (Fauzi, 2004).

1) Eksternalitas negatif: merupakan efek merugikan yang timbul dari aktivitas
ekonomi suatu produsen terhadap pihak lain, di mana tidak ada bentuk
kompensasi yang diberikan oleh pihak yang menyebabkan kerugian tersebut.

2) Eksternalitas positif: merupakan manfaat yang ditimbulkan dari suatu
aktivitas produsen terhadap pihak lain, di mana pihak yang memperoleh
keuntungan tersebut tidak memberikan kompensasi apa pun kepada produsen

yang menimbulkannya.

Dalam penelitian ini eksternalitas yang ditimbulkan oleh konsumen kedai Gunung
Balau Bandar Lampung akibat dari timbulan sampah makanan (food waste)
adalah eksternalitas negatif. Suatu usaha bisnis khususnya bisnis food service
pasti menimbulkan suatu dampak terhadap lingkungan, baik bisnis tersebut
berskala besar maupun kecil. Sampah makanan yang tidak dikelola dengan baik
di tempat pembuangan akhir dapat menghasilkan gas metana (CH4 ) yang
berpotensi menjadi gas rumah kaca. Gas rumah kaca meningkatkan pemanasan
global 34 kali lebih banyak dibandingkan dengan gas karbon dioksida (Graham-
Rowe et al., 2014). Selain menimbulkan dampak pada lingkungan, sampah
makanan juga menimbulkan dampak negatif terhadp ekonomi dan sosial.
Graham-Rowe ef al. (2014) mengemukakan tiga dampak negatif dari adanya sisa

makanan yaitu:

1) Dampak sosial: keterbatasan akses pangan mendorong kenaikan harga
makanan di tingkat global. Hal ini paling dirasakan masyarakat
berpenghasilan rendah sehingga memperburuk angka malnutrisi.

2) Dampak ekonomi: pembuangan makanan identik dengan pemborosan uang,
karena biaya yang telah dikeluarkan untuk membeli pangan tidak sepenuhnya
termanfaatkan dan akhirnya hanya menjadi sampah.

3) Dampak lingkungan: proses produksi pangan, terutama di sektor pertanian,

membutuhkan air dalam jumlah besar. Kondisi ini menimbulkan pemborosan

sumber daya sekaligus berkontribusi pada peningkatan emisi gas rumah kaca.
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5. Nilai Kerugian Sampah Makanan (Food Waste)

Nilai ekonomi suatu jenis sampah bergantung pada komposisinya serta perlakuan
yang diberikan sebelum dipasarkan. Sampah organik yang dapat dimanfaatkan
kembali biasanya berasal dari sisa aktivitas rumah tangga, misalnya potongan
sayuran atau buah yang tidak terpakai saat proses memasak. Sampah anorganik
meliputi bahan seperti plastik, kertas, logam aluminium, kayu, hingga ban bekas
(Handayani et al., 2009). Sampah pada dasarnya tidak selalu identik dengan
material yang tak bernilai. Perkembangan teknologi dan ilmu pengetahuan
memungkinkan berbagai jenis sampah diolah kembali sehingga berfungsi
meningkatkan nilai ekonomi, menciptakan lapangan kerja bagi masyarakat,
sekaligus menekan dampak lingkungan akibat volume sampah yang berkurang
(Safitri, 2006). Pengelolaan sampah yang tepat dapat dikonversi menjadi produk
bernilai guna yang dapat dijual kembali dan memberi tambahan pendapatan bagi

masyarakat pengolahnya.

6. Perilaku Ekonomi Konsumen

Perilaku ekonomi mempelajari tindakan manusia serta konsekuensi yang
ditimbulkannya. Bidang ini berusaha memahami alasan di balik berbagai
aktivitas, seperti membeli makanan cepat saji, bekerja, menabung untuk masa
pensiun, bersedekah, menjual kendaraan lama, hingga kesulitan menghentikan
kebiasaan merokok. Kajian ini juga menyoroti apakah keputusan yang diambil
tergolong tepat atau keliru, sekaligus mencari cara agar individu dapat membuat
pilihan yang lebih bijak. Pada dasarnya, perilaku ekonomi menguji penerapan
model ekonomi konvensional pada manusia nyata, menilai bagian mana yang
efektif dan tidak, serta mempertanyakan apakah model tersebut dapat disesuaikan
atau diperbaiki agar lebih sesuai dengan kenyataan yang diamati, perilaku
ekonomi juga memanfaatkan wawasan interdisipliner dalam penerapannya

(Cartwright, 2011).

Menurut Schiffman dan Kanuk (2007) perilaku konsumen diartikan sebagai

tindakan yang ditunjukkan individu dalam proses mencari, membeli,
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menggunakan, mengevaluasi, hingga menghabiskan produk maupun jasa yang
diyakini mampu memenuhi kebutuhan mereka. Perilaku konsumen dalam
mengambil keputusan pembelian umumnya melalui lima tahap, yakni pengenalan
kebutuhan, pencarian informasi, evaluasi alternatif, keputusan pembelian, dan
perilaku pasca pembelian (Engel et al., 1994). Proses ini tidak berlangsung secara
sederhana, melainkan dipengaruhi oleh beberapa faktor, terdapat tiga faktor utama

yang memengaruhi proses pengambilan keputusan konsumen diantaranya:

1) Faktor perbedaan individu mencakup elemen-elemen seperti sumber daya
yang dimiliki konsumen, tingkat motivasi dan keterlibatan, pengetahuan,
sikap, karakter kepribadian, pola gaya hidup, serta kondisi demografis.

2) Faktor lingkungan mencakup budaya, kelas sosial, pengaruh pribadi, keluarga
dan situasi.

3) Faktor psikologis mencakup pengolahan informasi, pembelajaran serta

perubahan sikap/perilaku.

7. Teori Nilai Guna (Utility Theory)

Konsep nilai guna atau utility dalam ilmu ekonomi menjelaskan sejauh mana
suatu barang atau jasa dapat memberikan kepuasan kepada individu yang
mengonsumsinya (Mankiw, 2016). Nilai guna bersifat subjektif karena setiap
individu menilai tingkat kepuasan berdasarkan preferensi, kebutuhan, serta
pengalaman pribadi. Semakin tinggi nilai guna suatu barang, semakin besar pula
kecenderungan individu untuk mengonsumsinya secara optimal. Ketika nilai
guna yang dirasakan menurun, maka kecenderungan untuk mengonsumsi atau
memanfaatkan barang tersebut juga menurun (Nicholson & Snyder, 2019). Teori
Nilai Guna pada konteks perilaku konsumsi pangan digunakan untuk memahami
bagaimana persepsi konsumen terhadap kualitas, rasa, dan tampilan makanan
memengaruhi keputusan konsumsi. Nilai guna yang tinggi biasanya muncul
ketika makanan dianggap memenuhi harapan konsumen baik dari segi cita rasa,
kuantitas, maupun kepuasan psikologis. Sebaliknya, apabila faktor-faktor tersebut
tidak terpenuhi, maka tingkat kepuasan akan menurun dan dapat memengaruhi

perilaku konsumsi secara keseluruhan (Ajzen, 1991).
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8. Faktor-Faktor yang Memengaruhi Jumlah Food Waste

Terdapat sejumlah faktor yang memengaruhi jumlah food waste, yang pada
akhirnya bisa berkontribusi terhadap timbulan dan jenis food waste. Faktor
perbedaan individu mencakup elemen-elemen seperti sumber daya yang dimiliki
konsumen, tingkat motivasi dan keterlibatan, pengetahuan, sikap, karakter
kepribadian, pola gaya hidup, serta kondisi demografis (WRAP, 2018). Secara

lebih rinci, faktor-faktor yang memengaruhi jumlah food waste yaitu:
a. Faktor Demografi

Umur dan jenis kelamin merupakan faktor demografi yang dapat memengaruhi
perilaku konsumsi pangan dan tingkat food waste. Menurut penelitian Chamdi
(2003), individu yang lebih muda cenderung menghasilkan lebih banyak sampah
makanan dibandingkan dengan individu yang lebih tua. Hal ini disebabkan oleh
kurangnya pengalaman dalam mengelola bahan makanan dan kecenderungan
untuk membeli makanan dalam jumlah berlebih. Jenis kelamin terdapat dua yaitu
laki-laki dan perempuan. Laki-laki dan perempuan diperkirakan menghasilkan
volume sampah makanan yang tidak sama, sebab keduanya memiliki peran serta

kebiasaan konsumsi yang berbeda (Mandasari, 2018).
b. Faktor Sosial Ekonomi

Pendidikan seseorang dapat memengaruhi nilai yang dianut, pola pikir, sudut
pandang, hingga cara menilai suatu persoalan. Konsumen dengan pendidikan
yang lebih tinggi umumnya lebih peka terhadap informasi baru, termasuk terkait
isu food waste. Semakin tinggi pendidikan seseorang, semakin bijak pula dalam
mengambil keputusan serta semakin sadar bahwa kebiasaan menyisakan makanan
membawa dampak buruk bagi lingkungan, ekonomi, maupun sosial (Sumarwan,
2011). Selain pendidikan, faktor sosial ekonomi juga meliputi pendapatan.
Kondisi ekonomi menjadi salah satu aspek yang memengaruhi besar kecilnya
kebutuhan manusia. Kebutuhan tersebut kemudian berdampak pada perilaku
konsumsi. Semakin tinggi pendapatan seseorang, biasanya semakin besar pula
pengeluaran dan konsumsi yang dilakukan. Sebaliknya, pendapatan yang rendah
cenderung membuat pengeluaran serta tingkat konsumsi ikut menurun (Soeharno,
2007).
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c. Faktor Kebiasaan

Kebiasaan merupakan seperangkat nilai dan aturan sosial yang memengaruhi
bagaimana individu bertindak dan mengambil keputusan dalam mengonsumsi
suatu barang atau jasa. Norma ini terbentuk dari budaya, kebiasaan, dan nilai
yang dianut masyarakat yang pada akhirnya menciptakan pola konsumsi yang
dianggap wajar atau dapat diterima secara sosial (Sumarwan, 2011). Budaya
mencakup nilai, gagasan, serta simbol yang memengaruhi perilaku, sikap, dan
kebiasaan individu maupun kelompok masyarakat. Dalam konteks konsumsi,
budaya berperan penting dalam menentukan bagaimana seseorang memaknai
produk atau makanan tertentu, termasuk kebiasaan membuang atau mengonsumsi
makanan hingga habis. Kebiasaan sendiri merupakan bagian dari budaya yang
diwujudkan melalui perilaku berulang dan diterima secara sosial. Kebiasaan
tercermin dari pola makan yang dilakukan secara rutin dan konsisten. Moechyi
(1992) menjelaskan bahwa kebiasaan makan tidak hanya menggambarkan
tindakan makan semata, tetapi juga mencerminkan sikap dan persepsi seseorang
terhadap makanan, yang dipengaruhi oleh pengetahuan, perasaan, serta
pengalaman individu. Selain itu, waktu makan juga merupakan salah satu aspek
penting dari kebiasaan konsumsi, karena dapat memengaruhi selera makan dan
jumlah asupan pangan. Erlina (2013) menambahkan bahwa waktu makan yang
tidak sesuai baik terlalu cepat maupun terlalu lambat dapat mengganggu proses
penyerapan makanan dan menurunkan nafsu makan, yang pada akhirnya

berimplikasi terhadap perilaku konsumsi pangan secara keseluruhan.

d. Faktor Kesehatan

Kesehatan tubuh maupun kondisi internal seseorang memiliki pengaruh besar
terhadap pola makan dan selera makan yang terbentuk. Menurut pakar gizi, cara
paling efektif untuk mengelola rasa lapar adalah dengan memperhatikan sinyal
alami yang diberikan tubuh. Faktor eksternal seperti lingkungan fisik serta
kondisi psikologis juga dapat menentukan apakah seseorang cenderung makan
lebih banyak atau justru lebih sedikit dari biasanya. Dilansir Food World News,

aspek kesehatan menjadi salah satu penentu utama nafsu makan. Gangguan
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kesehatan tertentu, misalnya stres berkepanjangan, cedera serius, patah tulang,
hingga demam tinggi, sering kali berdampak pada penurunan selera makan

(Anderson & Paramitha, 2015).
e. Faktor Pengetahuan

Menurut Sumarwan (2011), pengetahuan konsumen merupakan kumpulan
informasi yang dimiliki individu terkait berbagai jenis produk dan jasa, termasuk
karakteristik, fungsi, serta manfaatnya bagi pengguna. Pengetahuan ini mencakup
tiga aspek utama, yaitu pemahaman tentang produk, cara pembelian, dan
penggunaan produk. Tingkat pengetahuan yang dimiliki konsumen dapat
memengaruhi keputusan mereka dalam memilih dan membeli suatu produk.
Mowen dan Minor (2002) mengelompokkan pengetahuan ke dalam tiga jenis,
yakni pengetahuan objektif, pengetahuan subjektif, dan pengetahuan yang
bersumber dari informasi eksternal. Pengetahuan objektif merujuk pada informasi
faktual tentang produk yang tersimpan dalam memori jangka panjang, sedangkan
pengetahuan subjektif berkaitan dengan persepsi serta keyakinan individu
terhadap suatu produk atau jasa. Penelitian yang dilakukan oleh Visscher et al.
(2014) menunjukkan bahwa tingkat pengetahuan konsumen mengenai limbah
makanan berhubungan erat dengan pemahaman terhadap cara penyimpanan
makanan dan interpretasi terhadap tanggal kedaluwarsa. Hasil penelitian
Radzyminska ef al. (2016) menemukan bahwa tingkat pengetahuan yang tinggi
tidak selalu berbanding lurus dengan kesadaran dalam mencegah sisa makanan.
Meskipun responden memahami dampak sosial dan lingkungan dari limbah
makanan, hal tersebut tidak selalu mendorong perubahan perilaku secara

signifikan.

9. Kajian Penelitian Terdahulu

Penelitian terdahulu perlu dikaji oleh peneliti sebagai dasar konseptual dalam
memperkuat penelitian yang sedang dilakukan. Kajian terhadap penelitian
sebelumnya memberikan gambaran mengenai arah, pendekatan, serta hasil studi

sejenis yang telah dilakukan, sehingga dapat digunakan sebagai rujukan dalam
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pengembangan topik penelitian. Hasil penelitian terdahulu juga membantu dalam
mengidentifikasi kesenjangan penelitian (research gap) serta menentukan metode
analisis yang paling relevan untuk digunakan. Kajian penelitian terdahulu

disajikan dalam Tabel 2.

Terdapat sejumlah penelitian yang memiliki kemiripan dengan penelitian ini,
terutama dalam mengkayji perilaku konsumsi pangan dan food waste di berbagai
konteks, baik di lingkungan kampus maupun rumah tangga. Beberapa penelitian
seperti Sari dan Lianita (2024), Haryono (2023), dan Nurjannah ef al. (2024)
sama-sama menganalisis timbulan dan nilai ekonomi dari food waste serta faktor-
faktor yang memengaruhi perilaku konsumsi, dengan menggunakan pendekatan
kuantitatif melalui analisis regresi. Persamaan lain juga terlihat pada penelitian
Chabibah et al. (2024) dan Kardiansyah et al. (2025) yang melibatkan variabel
sosiodemografi seperti jenis kelamin, pendapatan, pendidikan, dan kebiasaan

konsumsi sebagai faktor yang memengaruhi perilaku membuang makanan.

Perbedaan mendasar antara penelitian ini dan penelitian terdahulu yaitu sebagian
besar studi terdahulu masih berfokus pada lingkungan kampus di wilayah Jawa
seperti Bogor, Jember, dan Bandung, sedangkan penelitian ini dilakukan pada
kawasan wisata kuliner Kedai Gunung Balau di Bandar Lampung, yang memiliki
karakteristik konsumen dan aktivitas ekonomi yang berbeda. Penelitian ini
mengembangkan analisis dengan menambahkan variabel kebiasaan, waktu
makan, kondisi kesehatan, dan pengetahuan terhadap food waste, yang belum
banyak dikaji pada penelitian terdahulu. Penambahan variabel tersebut
diharapkan mampu memberikan pemahaman yang lebih komprehensif mengenai
perilaku konsumsi masyarakat dalam konteks wisata kuliner, serta memperkaya

kajian ekonomi dan lingkungan dari food waste.



Tabel 2. Kajian penelitian terdahulu

No. Judul (peneliti, tahun) Tujuan Metode Analisis Hasil Penelitian

1. Estimasi Nilai Ekonomi 1) Mengkaji proses Analisis regresi 1) Penjual di Babakan Raya kebanyakan memilih

dari Sisa Makanan (Food terbuangnya food waste nasi logistik menyimpan nasi yang tidak habis untuk dijual kembali

Waste) dan Perilaku di rumah makan sepanjang atau dikonsumsi sendiri, sedangkan pengunjung rumah

Ekonomi Masyarakat Babakan Raya (BARA). makan lebih banyak yang membiarkan sisa makanan

dalam Membuang Sampah 2) Menghitung jumlah dan nilai daripada membungkusnya.

Makanan (Studi Kasus: ekonomi food waste nasi di 2) Nilai ekonomi sisa nasi dari pengunjung jauh lebih

Babakan Raya, Institut rumah makan sepanjang besar dibandingkan dari sisi penjual (99 % lebih

Pertanian Bogor) (Sari & Babakan Raya (BARA). besar).

Lianita, 2024) 3) Menganalisis perilaku 3) Faktor nyata yang memengaruhi jumlah sisa nasi
ekonomi masyarakat dalam adalah jenis kelamin, kondisi kesehatan, dan kebiasaan
membuang sisa makanan. masyarakat. Semua rumah makan sampel

memperhitungkan hari kerja dan hari libur saat
memasak nasi ini memengaruhi volume produksi dan
mungkin sisa nasi.

2. Estimasi Nilai Kerugian 1) Mengestimasi jumlah Analisis melalui 1) Rata-rata sampah sisa makanan per kantin adalah 2,073
Ekonomi Food Waste sampah sisa makanan & Structural Equation kg/bulan per kantin. Nilai kerugian ekonomi rata-rata
Kantin dan Faktor-Faktor nilai kerugian ekonomi yang Modeling (SEM) sekitar Rp 899.860/bulan per kantin.
yang Memengaruhi berasal dari konsumsi 2) Persepsi dan perilaku konsumen merupakan faktor
Consumption mahasiswa di IPB dan individu & psikologis yang penting dalam keputusan
Behavior Mahasiswa Universitas Pakuan Bogor. membuang sampah makanan.

(Studi Kasus: IPB dan 2) Menganalisis persepsi dan 3) Faktor lingkungan yang paling berpengaruh di

Universitas Pakuan Bogor)
(Haryono, 2023)

3)

perilaku konsumen
mahasiswa terkait
pembuangan sampah
makanan.

Menganalisis faktor-faktor
yang memengaruhi
consumption behavior
mahasiswa di kedua
universitas tersebut.

antaranya consumption norms (kebiasaan) sebagai
faktor dominan memengaruhi behavior mahasiswa
terkait food waste.

1T



Tabel 2. (Lanjutan)

No. Judul (Peneliti, tahun) Tujuan Metode Analisis Hasil Penelitian

3. Potensi Kehilangan 1) Mengidentifikasi jenis food Analisis deskriptif 1) Jenis food loss terdiri dari sayuran, buah, dan lauk ,
Ekonomi akibat Food loss dan food waste yang kuantitatif dengan temuan food waste dikalangan mahasiswa UNMUH
Loss dan Food Waste sering dibuang per harinya rumus ELK FLFW Jember adalah jenis sayuran, lauk, susu dan sumber
di Kalangan oleh mahasiswa UNMUH karbohidrat.
Mahasiswa Universitas Jember 2) Temuan jumlah food loss dikalangan mahasiswa
Muhammadiyah 2) Menakar jumlah food loss dan UNMUH Jember sebesar 20,72 gram per kapita per
Jember (Nadiroh & food waste yang terbuang hari. Temuan jumlah food waste sebesar
Fauzi, 2025) dalam sehari 44,85 gram per kapita per hari.

3) Menganalisis potensi 3) Potensi kehilangan ekonomi akibat food loss
kehilangan (ekonomi) food dikalangan mahasiswa UNMUH Jember bernilai Rp
loss dan food waste dalam 552,65 per kapita per hari dan potensi kehilangan
sehari. ekonomi yang akibat food waste dikalangan mahasiswa

UNMUH Jember sebesar Rp 830,26 per kapita per
hari.
4.  Analisis Pangan 1) Menghitung berat dan nilai Analisis deskriptif 1) Nilai ekonomis kerugian tiap hari Rp 1,6 juta. Berat
Terbuang (Food Waste) ekonomis pangan yang kualitatif.dengan pangan terbuang berbeda antar komoditas (buah impor,
di Pasar Modern Kota terbuang di Hypermart Ayani observasi langsung buah lokal, sayur impor, sayur lokal).
Pontianak (Studi Kasus : Megamall Pontianak. 2) Pangan terbuang terjadi hanya di tahap penjualan,
Hypermart Ayani 2) Mengetahui di mana tahap sekitar 0,91% harian atau 38,21 kg setiap hari dari total

Megamall Pontianak)
(Levi & Maswadi, 2023)

yang paling banyak
menyumbang terbuangnya
pangan di Hypermart Ayani
Megamall Pontianak

produk yang diterima. Bulanan: 1.560,09 kg dari
17.232,72 kg produk.

cC



Tabel 2. (Lanjutan)

No. Judul (Peneliti, tahun)

Tujuan

Metode Analisis

Hasil Penelitian

5. Estimasi Nilai Sisa
Makanan dan Analisis
Perilaku Mahasiswa
dalam Menyisakan
Makanan (Studi Kasus:
Kantin Sapta, Kampus
IPB Dramaga).
(Nurjannah, Anggraini,
Tampubolon & Idris,
2024)

6.  Faktor-Faktor yang
Memengaruhi Perilaku
Membuang Makanan
(Food Waste) Rumah
Tangga di Daerah
Perbatasan Kabupaten
Sanggau (Kardiansyah,
Maswadi & Fitrianti,
2025)

1)

2)

1)

2)

Mengestimasi berat dan nilai
ekonomi dari sisa makanan
mahasiswa di Kantin Sapta,
IPB Dramaga.

Menganalisis perilaku
mahasiswa dalam
menyisakan makanan (faktor-
yang memengaruhi).

Mengidentifikasi perilaku
konsumsi rumah tangga yang
memengaruhi food waste.
Menganalisis pengaruh faktor
sosio-demografi, sosio-
ekonomi, dan perilaku
konsumsi terhadap food waste
di rumah tangga perbatasan.

Analisis deskriptif 1)
kualitatif dengan
regresi linear

berganda

2)
Analisis deskriptif 1)
kuantitatif dengan
regresi logistik biner.

2)

Estimasi: berat sisa makanan 147 gram/hari per
individu, dengan persentase berat sisa 38% dari porsi
yang disajikan. Estimasi nilai ekonomi sisa makanan
Rp 4.244/hari per individu, juga 38% dari total biaya
konsumsi sehari-hari.

Mahasiswa secara umum sepakat bahwa harus
menghabiskan makanan, tetapi dalam praktiknya sering
menyisakan menunjukkan gap antara pengetahuan &
tindakan. Faktor yang paling memengaruhi berat sisa
makanan adalah selera makan dan ajaran agama

Model regresi logistik fit dan mampu menjelaskan 80%
variasi perilaku food waste (Nagelkerke R? = 0,892).
Variabel signifikan: jenis kelamin, pendidikan, pekerjaan,
pendapatan, pengeluaran, jumlah anggota keluarga.
Umur tidak berpengaruh signifikan terhadap food waste.
Persentase klasifikasi benar model sebesar 93%. Faktor
ekonomi dan demografi berperan penting dalam
menentukan perilaku food waste rumah tangga di
Sanggau.

€c



Tabel 2. (Lanjutan)

No. Judul (Peneliti, tahun)

Tujuan

Metode Analisis

Hasil Penelitian

7. Faktor-faktor yang
Memengaruhi Perilaku
Konsumsi Mahasiswa
dan Estimasi Nilai
Ekonomi Food Waste di
Kantin Faperta
(Chabibah, Rachmawati,
Suminartika & Pardian,
2024)

8. Kajian Food Waste untuk
Mendukung Ketahanan
Pangan (Hidayat,
Ardhany & Nurhadi,
2020)

)]

2)

2)

3)

Mengetahui faktor-faktor yang
memengaruhi perilaku konsumsi
food waste pada mahasiswa
Universitas Padjadjaran di kantin
BRI Faperta

Estimasi nilai kerugian ekonomi
food waste

di kantin BRI Faperta akibat dari
perilaku food waste mahasiswa.

Menganalisis fenomena food
waste di Surabaya
Menganalisis perilaku makan
konsumen di restoran mitra
Menganalisis upaya pemilik
restoran dan rekomendasi bagi
pemerintah dalam food waste

Analisis regresi
logostik dan
pendekatan harga
mentah (FDMM)
serta pendekatan
harga matang.

Analisis regresi linier
berganda

1)

2)

1)

2)

3)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat faktor-
faktor yang memengaruhi secara signifikan perilaku food
waste pada mahasiswa di kantin BRI Faperta yaitu jenis
kelamin, kebiasaan, pendapatan, dan selera makan.
Terdapat pemborosan makanan yang terjadi dengan
estimasi nilai kerugian ekonomi di kantin BRI Faperta
yaitu sebesar Rp1.437.420/bulan dengan pendekatan
berat mentah dan pada pendekatan berat matang sebesar
Rp2.532.981/bulan, sehingga menunjukkan persentase
kerugian ekonomi di kantin BRI Faperta yaitu sebesar
2,42%.

Food waste di Surabaya terbukti nyata sejak berdirinya
Garda Pangan 2017, dengan contoh pada Februari 2020
berhasil menyelamatkan 892 porsi makanan untuk
+600 penerima manfaat pra-sejahtera.

Perilaku food waste konsumen dipengaruhi tujuh faktor
utama (pemahaman agama, kebiasaan makan berlebih,
etika makan, pengetahuan pangan, jenis kelamin,
jumlah porsi, dan penampilan makanan), sedangkan
lifestyle, motif menu, dan makan bersama tidak
berpengaruh.

Upaya restoran meliputi variasi ukuran porsi, sistem
discounting dan take away, perbaikan persediaan, dan
kampanye kesadaran. Pemerintah direkomendasikan
membentuk food bank, menguatkan kebijakan pangan,
menggelar kampanye masif, memanfaatkan media
online, serta mendorong edukasi formal-informal untuk
menumbuhkan kesadaran food waste.

{4



Tabel 2. (Lanjutan)

No. Judul (Peneliti, tahun) Tujuan Metode Analisis Hasil Penelitian
9.  Analisis Hubungan 1) Menganalisis hubungan Analisis perhitungan 1) Food loss & food waste di 4 cafe mencapai 7-9%
Perilaku Pro-Lingkungan perilaku pro-lingkungan MFCA dari food loss dari bahan baku. Cafe dengan manajemen tidak pro-
dengan Besarnya Food manajemen cafe dengan dan food waste lingkungan menghasilkan waste lebih tinggi
Loss & Food Waste besarnya food loss & food dibanding café dengan perilaku pro-lingkungan.
Berdasarkan MFCA waste 2) Kerugian biaya terbesar dialami cafe C (Rp 2,41
(Rivanty & Hermawan, 2)  Mengukur food loss & juta/minggu) dan cafe D (Rp 2,17 juta/minggu).
2024) food waste dengan Perilaku sehari-hari manajemen (boros listrik/air,
pendekatan Material Flow tidak memilah sampah, tidak peduli lingkungan)
Cost Accounting (MFCA). terbawa ke operasional café, sehingga meningkatkan
food loss & food waste.
10.  Analisis Perilaku 1) Tujuan dari penelitian ini Analisis regresi 1) Penelitian terhadap 100 responden rumah tangga di

Membuang Makanan
(Food Waste Behaviour)
Terhadap Sayur dan
Buah pada Rumah
Tangga di Nanga Pinoh
Kabupaten Melawi
(Febriansyah, Maswadi
& Fitrianti, 2025)

adalah untuk mengetahui
bagaimana perilaku
masyarakat Nanga Pinoh,
Kabupaten Melawi dalam
membuang dan mengelola
makanan (food waste), serta
menganalisis faktor-faktor
yang memengaruhinya

logistik

Nanga Pinoh Kabupaten Melawi menunjukkan bahwa
87 responden memiliki perilaku food waste yang
cukup baik dan 13 responden masih kurang baik.
Analisis uji Wald menemukan bahwa umur (p=0,039)
dan pendapatan (p=0,043) berpengaruh signifikan
terhadap perilaku food waste, sedangkan pendidikan,
pekerjaan, lingkungan, dan jumlah anggota keluarga
tidak berpengaruh signifikan. Secara keseluruhan,
faktor-faktor tersebut hanya menjelaskan 10,9%
variasi perilaku food waste masyarakat.

4
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B. Kerangka Pemikiran

Ketahanan pangan merupakan bagian penting dalam sistem pembangunan
pertanian berkelanjutan karena berhubungan langsung dengan kemampuan
individu maupun masyarakat dalam memenuhi kebutuhan dasarnya. Ketahanan
pangan dibangun melalui empat pilar utama, yaitu ketersediaan, aksesibilitas,
pemanfaatan pangan dan stabilitas. Pemanfaatan pangan (food utilization)
berkaitan dengan bagaimana pangan dikonsumsi secara efisien agar mampu
memenuhi kebutuhan gizi tanpa menimbulkan pemborosan. Kebutuhan pangan
muncul sebagai akibat dari meningkatnya jumlah penduduk dan aktivitas
konsumsi yang beragam. Pemenuhan kebutuhan dilakukan dengan kegiatan
produksi pangan, baik oleh sektor pertanian, peternakan, perikanan, maupun
industri pengolahan. Proses produksi dan konsumsi pangan sering kali terjadi

kehilangan atau pemborosan yang dikenal sebagai food waste.

Food waste merupakan sisa makanan yang masih layak dikonsumsi namun
terbuang pada tahap distribusi hingga konsumsi akhir. Menurut Food and
Agriculture Organization (2021), food waste dapat terjadi di berbagai sektor
konsumsi, di antaranya rumah tangga, kedai makanan atau restoran, dan pesta atau
kegiatan sosial. Masing-masing sektor tersebut memiliki karakteristik perilaku
konsumsi yang berbeda. Food waste pada tingkat rumah tangga sering
disebabkan oleh perilaku membeli berlebihan atau pengelolaan bahan pangan
yang kurang tepat. Pada sektor kedai makanan, food waste umumnya berasal dari
porsi sajian yang tidak habis dikonsumsi pengunjung, dan pada kegiatan pesta,
pemborosan sering terjadi akibat penyajian dalam jumlah besar yang melebihi

kebutuhan tamu.

Penelitian ini berfokus pada food waste yang dihasilkan oleh konsumen di kedai
makanan kawasan wisata Gunung Balau Bandar Lampung. Kawasan ini dipilih
karena aktivitas wisata kuliner yang tinggi menyebabkan potensi timbulan sisa
makanan cukup besar. Sisa makanan yang dihasilkan pengunjung mencerminkan
perilaku konsumsi yang tidak efisien dan berdampak pada lingkungan serta
ekonomi pelaku usaha. Timbulan sisa makanan yang dihasilkan konsumen

kemudian diamati dari dua sisi, yaitu jenis dan jumlah food waste, serta nilai
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kerugian ekonomi yang ditimbulkan. Jenis dan jumlah food waste diukur dengan
metode SNI 19-3964-1994 menggunakan teknik food weighing, sedangkan
estimasi kerugian ekonomi dihitung berdasarkan analisis harga dari setiap
komponen makanan yang dapat dikonsumsi. Analisis dari dua sisi ini
memberikan gambaran menyeluruh mengenai tingkat pemborosan pangan yang
terjadi di sektor wisata kuliner. Penelitian ini juga mengidentifikasi faktor-faktor
yang memengaruhi jumlah food waste pada pengunjung, yaitu umur, pendapatan,
jenis kelamin, pendidikan, kebiasaan, waktu makan, kondisi kesehatan, dan
pengetahuan terhadap food waste yang dirujuk dari gabungan penelitian Sari dan
Lianita (2024) dan Nurjannah, Anggraini dan Idris (2024). Faktor-faktor tersebut
mencerminkan aspek sosiodemografi dan perilaku konsumsi yang berpotensi
menentukan besar kecilnya sisa makanan yang dihasilkan. Tingkat pengetahuan
dan kebiasaan dapat membentuk kesadaran dalam mengelola makanan, sedangkan
pendapatan dan kondisi kesehatan dapat memengaruhi jumlah dan jenis makanan
yang dikonsumsi. Kerangka pemikiran pada penelitian ini disajikan pada Gambar

4.



Ketahanan Pangan
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Ketersediaan

rmmm T | 1
| Produksi ' | Distribusi | 1 Cadangan , Impor |
e - Uy |l teccccaa-
v
S U A 2
| Rumah | Kedai : Acara
| Tangga 1 | Makanan |
________ 1
v
Food Waste Konsumen
v v
Jumlah Jenis Kerugian
Food Waste Food Waste Ekonomi

A4

I_l_l

Faktor-faktor yang memengaruhi
jumlah food waste:
1). Umur (X))
2). Pendapatan (X>)
3). dummy Jenis kelamin (Dy)
4). dummy Pendidikan (D2)
5). dummy Kebiasaan (D3)
6). dummy Waktu makan (D4)
7). dummy Kondisi kesehatan (DJ5)
8). dummy Pengetahuan terhadap
food waste (Dg)
Manajemen Food Waste
Keterangan:
[ =Diteliti

=—===l = Tidak diteliti

Gambar 4. Kerangka pemikiran penelitian
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C. Hipotesis

Berdasarkan rumusan masalah, tujuan penelitian, dan tinjauan pustaka yang telah
dikemukakan sebelumnya, hipotesis penelitian ini menyatakan bahwa beberapa
faktor diduga memengaruhi jumlah food waste pengunjung di Kedai Gunung
Balau Bandar Lampung. Diduga umur (X), pendapatan (Xz2), jenis kelamin (D1),
pendidikan (D), kebiasaan (D3), waktu makan (D4), kondisi kesehatan (Ds),
pengetahuan terhadap food waste (Ds) berpengaruh terhadap jumlah food waste
pengunjung di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung.



III. METODE PENELITIAN

A. Metode Dasar, Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian ini menggunakan pendekatan campuran (mixed methods) dengan desain
sequential explanatory. Pendekatan ini memadukan metode kuantitatif dan
kualitatif secara berurutan agar menghasilkan pemahaman yang lebih menyeluruh
terhadap fenomena food waste di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung.
Menurut Creswell (2014), penelitian mixed methods merupakan pendekatan yang
menggabungkan data kuantitatif dan kualitatif, mengintegrasikan keduanya, lalu
menghasilkan interpretasi baru berdasarkan kekuatan kombinasi kedua data
tersebut. Pendekatan ini dianggap mampu memberikan pemahaman yang lebih
baik terhadap suatu masalah dibandingkan jika hanya menggunakan satu metode

penelitian saja.

Desain sequential explanatory digunakan karena penelitian diawali dengan
pengumpulan data kuantitatif, kemudian dilanjutkan dengan data kualitatif.
Tahap pertama bersifat kuantitatif, dilakukan melalui survei terhadap responden
untuk mengetahui besarnya timbulan food waste serta faktor-faktor yang
memengaruhi jumlah food waste. Hasil survei dianalisis secara statistik guna
mengidentifikasi hubungan antarvariabel penelitian. Tahap kedua bersifat
kualitatif, dilakukan melalui wawancara mendalam terhadap sejumlah responden
terpilih berdasarkan hasil analisis kuantitatif. Wawancara bertujuan menggali
alasan, pengalaman, serta makna di balik perilaku konsumen terhadap food waste.
Menurut Ivankova (2006), integrasi data kuantitatif dan kualitatif dalam desain
sequential explanatory membantu menjelaskan hasil penelitian dengan konteks
dan pengalaman yang lebih kaya. Hasil dari kedua pendekatan diintegrasikan

pada tahap interpretasi. Data kualitatif memperkuat serta memperjelas temuan
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kuantitatif, sehingga menghasilkan gambaran yang komprehensif mengenai
penyebab dan konteks terjadinya food waste di lokasi penelitian. Penelitian
berlokasi di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung, J1. Insinyur Sutami,
Kelurahan Way Gubak, Kecamatan Sukabumi, Kota Bandar Lampung, Provinsi
Lampung. Lokasi dipilih secara sengaja (purposive) karena kawasan wisata
kuliner tersebut memiliki tingkat aktivitas konsumsi tinggi yang berpotensi
menimbulkan food waste dalam jumlah besar. Pengumpulan data dilaksanakan

pada bulan November sampai Desember 2025.

B. Konsep Dasar dan Definisi Operasional

Konsep dasar dan definisi operasional mencakup beberapa pengertian yang
dimanfaatkan untuk memperoleh data serta melakukan analisis data yang sesuai
dengan tujuan penelitian yang akan dicapai. Menurut Sugiyono (2019) konsep
dasar merupakan definisi terkait ide-ide yang digunakan dalam penelitian yang
menjadi landasan dalam pengembangan suatu penelitian. Definisi operasional
adalah usaha peneliti untuk mengurangi tingkat abstraksi variabel yang tidak
dapat diukur secara langsung, sehingga variabel tersebut dapat diukur secara
kuantiatif. Berikut ini adalah konsep dasar untuk setiap variabel yang digunakan

dalam penelitian ini.

Ketahanan pangan adalah keadaan di mana rumah tangga mampu memenuhi
kebutuhan pangannya, yang ditunjukkan dengan ketersediaan makanan yang
cukup dalam hal jumlah, mutu, keamanan, keragaman, gizi, pemerataan, serta
keterjangkauannya, tanpa bertentangan dengan nilai agama, keyakinan, maupun
budaya masyarakat, sehingga setiap individu dapat hidup secara sehat, aktif, dan

produktif secara berkelanjutan.

Ketersediaan pangan merupakan kondisi tersedianya pangan dalam jumlah yang
cukup, berkelanjutan, dan stabil, baik yang bersumber dari produksi sendiri,
pasokan dari luar wilayah, maupun cadangan pangan yang dimiliki masyarakat.
Ketersediaan pangan mencakup aspek jumlah, mutu, dan kontinuitas pasokan,
sehingga mampu menjamin terpenuhinya kebutuhan konsumsi masyarakat secara

berkelanjutan.
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Food waste merupakan sisa makanan yang tidak dikonsumsi oleh konsumen.
Food waste dihitung berdasarkan jumlah sisa nasi, lauk, maupun sayuran yang

ditinggalkan konsumen di piring.

Food loss adalah kehilangan pangan yang terjadi sebelum mencapai konsumen

akhir, biasanya pada tahap produksi, pascapanen, penyimpanan dan pengolahan.

Kedai makanan merupakan tempat usaha yang menyediakan makanan siap saji
untuk dikonsumsi langsung, dan dalam penelitian ini menjadi lokasi pengambilan
data food waste dari tiga kedai yang dipilih secara acak menggunakan teknik

simple random sampling.

Konsumen adalah individu yang membeli dan mengonsumsi makanan di kedai,
dan dalam penelitian ini merupakan pengunjung dari lima kedai terpilih yang

menjadi responden

Jenis food waste merupakan kategori sisa makanan yang dihasilkan pengunjung

setelah konsumsi yaitu berupa nasi, lauk-pauk, sayur, camilan.

Jumlah food waste adalah banyaknya sisa makanan yang dihasilkan pengunjung,

diukur berdasarkan berat mentah menggunakan standar SNI 19-3964-1994

Berat mentah adalah berat suatu bahan pangan dalam kondisi aslinya, sebelum
melalui proses pengolahan atau pemasakan (beras sebelum dimasak, daging

segar).

Berat masak adalah berat suatu bahan pangan setelah melalui proses pengolahan

atau pemasakan (nasi yang sudah matang, daging yang sudah dimasak).

Food weighing adalah metode pengukuran langsung jumlah sisa makanan dengan

cara menimbang beratnya.

Definisi operasional yang mencakup pengertian serta batasan variabel yang

digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 3.
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No Variabel Definisi Satuan/Pengukuran
1  Timbulan Food Banyaknya sisa makanan yang Gram
Waste dihasilkan seluruh sampel
2 Kerugian Nilai moneter dari sisa makanan  Rupiah (Rp)
Ekonomi matang seluruh sampel

3 Umur Jumlah tahun yang telah Tahun
dilewati konsumen sejak
dilahirkan hingga saat penelitian

4  Pendapatan Jumlah penghasilan atau uang Rupiah (Rp)
saku bulanan individu konsumen

5  Jenis kelamin Identitas biologis konsumen Kategori (Laki-

laki/Perempuan)

6  Pendidikan Tingkat pendidikan formal Kategori (Tidak
terakhir yang telah diselesaikan  perguruan tinggi/
oleh konsumen. Perguruan tinggi)

7  Kebiasaan Pola perilaku konsumsi pangan ~ Kategori (tidak
yang terbentuk secara berulang  menyisakan
pada konsumen, dipengaruhi makanan/
oleh nilai, gagasan, dan simbol =~ Menyisakan
sosial makanan)

8  Waktumakan  Jam atau periode konsumen Kategori (Bukan jam
menyantap makanan makan/Jam makan)

9  Kondisi Persepsi individu konsumen Kategori

Kesehatan mengenai keadaan fisik dan (Sehat/Tidak Sehat)
kesehatannya pada saat
melakukan konsumsi makanan
10  Pengetahuan Tingkat pemahaman individu Skor total jawaban
terhadap food mengenai penyebab, dampak, benar
waste dan cara mengelola sisa

makanan agar tidak terbuang
secara sia-sia

C. Metode Pengambilan Sampel

Metode pengambilan sampel yang digunakan untuk memilih sampel lokasi

berpedoman pada SNI 19-3964-1994 mengenai metode pengambilan dan

pengukuran contoh timbulan dan komposisi sampah perkotaan yang telah

disesuaikan dengan lokasi penelitian ini yaitu kedai makanan.

Perhitungan sampel lokasi adalah sebagai berikut:

S =CdTs
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Keterangan :

S = jumlah sampel kedai makanan (unit)
Cd = koefisien bangunan non perumahan = 1
Ts = jumlah bangunan non perumahan (unit)

Jumlah populasi kedai di Gunung Balau Bandar Lampung yaitu 11 kedai makan,

maka jumlah titik sampel yang didapatkan adalah:
S =111 = 3,316 dibulatkan menjadi 3

Jumlah titik sampel yang diambil secara keseluruhan adalah 3 lokasi kedai, yang
didapatkan dari hasil perkalian antara koefisien bangunan non perumahan yaitu 1
dengan akar kuadrat dari seluruh jumlah kedai yang berjumlah 11. Jumlah titik
sampel kedai berjumlah 3 lokasi yang sudah dapat mewakili keadaaan populasi
sebenarnya. Populasi kedai secara keseluruhan berjumlah 11 kedai yang
dibedakan menjadi 3 kategori yaitu kedai besar, sedang, dan kecil. Kedai besar
berjumlah 4 kedai, kedai sedang berjumlah 5 kedai , dan kedai kecil berjumlah 2
kedai.

Penentuan jumlah sampel dalam penelitian ini didasarkan pada teori ukuran
sampel menurut Malhotra (2006) yang menyatakan bahwa jumlah sampel yang
layak dalam penelitian kuantitatif adalah minimal 4-5 kali jumlah variabel yang
diteliti. Penelitian ini memiliki 8 variabel, sehingga jumlah minimum sampel
yang disarankan adalah 8 x 5 yaitu 40 responden. Jumlah tersebut dianggap
memadai untuk menggambarkan karakteristik populasi dan menghasilkan data
yang relevan dengan tujuan penelitian. Teknik pengambilan sampel
menggunakan nonprobabilihty sampling yaitu quota sampling untuk memastikan
setiap lokasi penelitian memiliki jumlah responden yang seimbang. Dari total 40
responden, dialokasikan sebanyak 16 responden pada satu kedai besar,13
responden untuk kedai sedang dan 11 responden untuk kedai kecil. Kriteria
responden dalam penelitian ini meliputi individu yang berusia minimal 17 tahun,
pernah membeli dan mengonsumsi makanan di salah satu dari tiga kedai tersebut,
merupakan pengunjung aktif di lokasi penelitian, serta bersedia mengisi kuesioner

secara lengkap dan jujur.
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D. Jenis dan Metode Pengumpulan Data

Jenis data yang digunakan terdiri dari data primer dan data sekunder. Data primer
diperoleh melalui observasi langsung di lokasi penelitian menggunakan metode
SNI 19-3964-1994 untuk mengukur timbulan dan komposisi food waste serta
penimbangan sisa makanan dengan metode food weighing. Fokus penelitian
berada pada post-consumer waste, yaitu limbah pangan yang berasal dari
makanan tersisa setelah dikonsumsi dan masih layak untuk dimakan. Jenis food
waste yang diamati mencakup sisa nasi, lauk pauk (tidak termasuk tulang),
sayuran dan camilan yang tidak habis dikonsumsi oleh responden. Jenis makanan
ini dipilih karena merupakan komponen utama menu di kedai penelitian serta

memiliki kontribusi besar terhadap timbulan food waste.

Pengukuran dilakukan dengan metode penimbangan langsung (food weighing)
yang mengacu pada pedoman SNI 19-3964-1994. Proses dimulai dengan
memisahkan sisa nasi dari lauk pauk sayuran dan camilan, kemudian dimasukkan
ke dalam plastik terpisah untuk setiap responden, diberi label, dan ditimbang
menggunakan timbangan digital berkapasitas 5 kg dengan ketelitian 1 g. Hasil
penimbangan menunjukkan berat makanan dalam kondisi matang. Pengambilan
contoh sampah dilakukan selama tujuh hari berturut-turut di lokasi yang sama.
Metode ini memiliki keunggulan dalam akurasi dibandingkan metode taksiran
visual Comstock dan recall karena mampu mencatat secara pasti jumlah dan jenis
bahan makanan, serta memiliki validitas tinggi. Prosedur pengambilan sampel

mengikuti langkah-langkah SNI 19-3964-1994, yaitu:

a. Mencatat jJumlah unit masing-masing penghasil sisa makanan

b. Menimbang dan mencatat berat sisa makanan (Bs)

¢. Memasukkan sisa makanan secara bergantian ke kotak berukuran 14 cm x 14
cm x 20 cm

d. Menghentak tiga kali kotak pengukur

e. Mengukur dan mencatat volume sisa makanan (Vs)

Peralatan dan perlengkapan yang digunakan terdiri dari:
a. Alat pengambil contoh berupa kantong plastik

b. Alat pengukur volume berupa kotak berukuran 14 cm x 14 cm x 20 cm
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c. Timbangan

d. Sarung tangan

Berdasarkan Anriany (2013), dalam metode penimbangan sisa makanan, sisa nasi
dari setiap responden dipisahkan terlebih dahulu dari lauk pauk maupun sayuran
sebelum ditimbang. Nilai kerugian ekonomi dihitung berdasarkan harga
makanan. Sisa makanan dari piring dimasukkan ke dalam plastik masing-masing
subjek, diberi label, lalu ditimbang. Data kuantitatif diperoleh dari hasil
penimbangan dan wawancara kuesioner mengenai faktor-faktor yang

memengaruhi jumlah food waste.

Tahap kualitatif dilakukan melalui wawancara pendalaman singkat terhadap
pemilik 3 sampel lokasi kedai yaitu kedai 1 (Baimboen), kedai 2 (Warung Pojok),
dan kedai 3 (Alleman) serta responden berjumlah 7 dan 5 orang yaitu responden
yang mengkonsumsi mie rebus dan kentang goreng. Pemilihan responden
berdasarkan hasil tahap kuantitatif, yaitu responden yang mengonsumsi jenis
makanan dengan porsi sisa makanan paling tinggi, yakni mie rebus dan kentang
goreng, sehingga wawancara kualitatif difokuskan pada kelompok responden
yang paling merepresentasikan fenomena food waste di lokasi penelitian.
Wawancara bertujuan memperjelas dan memperkaya hasil temuan dengan
menggali alasan dan pandangan responden terhadap perilaku menyisakan
makanan. Menurut Creswell (2014), integrasi data kuantitatif dan kualitatif
memberikan pemahaman yang lebih lengkap karena data kualitatif membantu
menjelaskan hasil kuantitatif secara kontekstual. Data sekunder diperoleh dari
literatur, laporan penelitian terdahulu, dan dokumen resmi instansi terkait sebagai
penunjang analisis. Literatur yang digunakan mencakup buku teks, jurnal ilmiah,
dan publikasi akademik yang relevan dengan topik food waste, ketahanan pangan,
dan sistem pangan. Data sekunder juga diperoleh dari dokumen resmi dan
laporan lembaga nasional dan internasional, seperti Badan Perencanaan
Pembangunan Nasional (Bappenas), Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAQO), Waste and Resources Action Programme (WRAP), serta
United Nations Environment Programme (UNEP).
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E. Metode Analisis Data

Metode analisis yang digunakan terdiri dari analisis deskriptif kuantitatif, analisis
verifikatif, dan analisis kualitatif interpretatif sesuai dengan desain mixed methods
sequential explanatory. Pendekatan ini memungkinkan peneliti memperoleh
pemahaman yang lebih komprehensif mengenai besaran, faktor penyebab, serta
makna di balik terjadinya food waste di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung.
Analisis deskriptif kuantitatif digunakan untuk menjawab tujuan pertama dan
kedua penelitian, yaitu menghitung besarnya timbulan dan jenis food waste serta
nilai ekonomi dari sisa makanan di kawasan penelitian. Besarnya timbulan dan
komposisi food waste dihitung menggunakan metode perhitungan berdasarkan
pedoman SNI 19-3964-1994 tentang Pengambilan dan Pengukuran Contoh
Timbulan dan Komposisi Sampah Perkotaan. Nilai kerugian ekonomi food waste
diperoleh dengan mengalikan rata-rata nilai sisa makanan per responden dengan
rata-rata jumlah konsumen yang menyisakan makanan di Kedai Gunung Balau

Bandar Lampung.

Analisis verifikatif digunakan untuk menjawab tujuan ketiga penelitian, yaitu
mengidentifikasi faktor-faktor yang memengaruhi jumlah food waste. Analisis ini
menggunakan metode regresi linier berganda. Menurut Sugiyono (2011), analisis
verifikatif bertujuan menguji hipotesis hasil penelitian deskriptif melalui
perhitungan statistik, sehingga diperoleh bukti apakah hipotesis diterima atau
ditolak. Jumlah sampel responden ditentukan berdasarkan teori Malhotra (2006),
yaitu minimal 5 kali jumlah variabel yang diteliti, dalam penelitian ini terdapat 8
variabel kemudian dikalikan 5 sehingga diperoleh total 40 responden. Tahap
berikutnya berupa analisis kualitatif interpretatif yang dilakukan terhadap hasil
wawancara pendalaman singkat pada sejumlah responden terpilih berdasarkan

temuan kuantitatif.

Integrasi hasil kuantitatif dan kualitatif dilakukan pada tahap interpretasi akhir
melalui proses penggabungan dan perbandingan hasil analisis statistik dengan
temuan wawancara kualitatif. Hasil analisis kuantitatif digunakan untuk
mengidentifikasi pola, hubungan antarvariabel, serta jenis menu dengan tingkat

food waste tertinggi. Hasil tersebut diperdalam melalui data kualitatif yang
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diperoleh dari wawancara, dengan cara mengaitkan temuan statistik dengan
narasi, pengalaman, dan penjelasan responden. Data kualitatif digunakan untuk
menjelaskan faktor-faktor yang melatarbelakangi hubungan antarvariabel yang
ditemukan secara kuantitatif. Menurut Creswell (2014), integrasi dalam desain
sequential explanatory memberikan pemahaman yang lebih utuh karena data
kualitatif berfungsi menjelaskan secara mendalam hasil analisis statistik.
Kombinasi analisis deskriptif, verifikatif, dan kualitatif interpretatif diharapkan
mampu menjawab seluruh tujuan penelitian sekaligus memberikan gambaran
menyeluruh mengenai jenis dan timbulan food waste, nilai ekonomi yang hilang,
serta faktor-faktor yang memengaruhi jumlah food waste di Kedai Gunung Balau

Bandar Lampung.

1. Analisis Jenis dan Timbulan Food Waste Konsumen Kedai

National Health Service (NHS) (2005) menyatakan sisa makanan dihitung dengan
cara membandingkan antara berat makanan yang disajikan dan berat makanan
yang tersisa setelah dikonsumsi. Nilai tersebut diperoleh dari selisih antara berat
makanan yang disajikan dan berat yang dihabiskan, kemudian dibagi dengan berat
makanan yang disajikan, dan hasilnya dinyatakan dalam bentuk persentase.

Rumus perhitungannya dapat dituliskan sebagai berikut:

BSM

YOBSM = — o X 100 )
Keterangan:

BSM = berat sisa makanan (gram)

BMD = berat makanan yang disajikan (gram)

Total berat sisa makanan dirumuskan dalam persamaan:

TBSM =X (BSMiX 1) t.eeiiiiiiiiiiieietetertestesiee sttt ettt 3)
Keterangan:

TBSM = total berat sisa makanan per hari (gram)

BSM; = rata-rata berat sisa makanan individu per hari (gram)

N = rata-rata jumlah pembeli yang menyisakan makanan per hari

(orang)
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2. Estimasi Nilai Kerugian Ekonomi Food Waste

Nilai kerugian ekonomi dihitung berdasarkan hasil penimbangan sisa makanan
yang kemudian dianalisis berdasarkan harga setiap komponen makanan yang
dapat dikonsumsi. Perhitungan dilakukan dengan menentukan harga masing-
masing komponen makanan, kemudian menggunakan hasil penimbangan berat
sisa setiap komponen sebagai dasar perhitungan. Harga per gram ditetapkan
untuk setiap komponen, lalu berat sisa makanan pada masing-masing komponen
dikalikan dengan harga per gram tersebut. Nilai kerugian ekonomi dari seluruh
komponen makanan yang tersisa selanjutnya dijumlahkan untuk memperoleh total

nilai kerugian ekonomi setiap responden (Rahman, 2017):

NSMk = BSMk X HM. ettt 4)
Keterangan:

NSMg = nilai ekonomi (Rupiah)

BSMk = berat sisa makanan setelah konversi (kg)

HMi = harga pasar (market price) komoditas per kilogram (Rupiah/kg)

Menghitung nilai sisa makanan per responden (NSM;) yaitu dengan
menjumlahkan seluruh nilai sisa makanan berdasarkan komponen makanan

(NSMy) yang disisakan oleh responden.
INSMi= YT INSMD ittt sttt ettt et s e sae et e s st e st e besneesaeennea (5)

Total nilai sisa makanan per hari (TNSM) diperoleh dengan mengalikan rata-rata
nilai sisa makanan per responden (XNSM;) dengan rata-rata jumlah konsumen

yang menyisakan makanan di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung (Xn).

TNSM = K (NSMi X 1)t eeseseeeessessesesseessessssesseessesssseseessessseeeeesseeees (6)

3. Analisis Faktor-Faktor yang Memengaruhi Jumlah Food Waste

Model yang digunakan dalam penelitian ini bertujuan untuk mengetahui faktor-
faktor yang memengaruhi jumlah food waste di Kedai Gunung Balau Bandar
Lampung. Analisis dilakukan dengan menggunakan regresi linear berganda

melalui metode Ordinary Least Square (OLS). Metode ini dipilih karena mampu
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menjelaskan hubungan antara variabel dependen, yaitu jumlah dan nilai food
waste, dengan variabel independen yang meliputi umur, jenis kelamin,
pendidikan, pendapatan, kebiasaan, kondisi kesehatan dan pengetahuan terhadap
food waste. Menurut Widarjono (2016), OLS merupakan metode estimasi yang
paling umum digunakan untuk memperoleh garis regresi terbaik dengan cara
meminimalkan jumlah kuadrat error, sehingga kesalahan estimasi parameter dapat
ditekan sekecil mungkin. Model estimasi regresi linier berganda yang digunakan
dalam menganalisis faktor-faktor yang memengaruhi jumlah food waste dengan
variabel umur (X1), pendapatan (X2), jenis kelamin (D), pendidikan (D>),
kebiasaan (D3), waktu makan (D4), kondisi kesehatan (Ds) dan pengetahuan
terhadap food waste (Ds).

BSM =a + bjUMUR + b,PDPTN + D;JK+ D;PDDKN + D;KBSAN + D,WKT +

D5KOND + D PTEW €.ttt (7)
Keterangan:

BSM = berat sisa makanan (gram)

a = nilai intercept regresi

bi2 = nilai koefisien regresi

Dis = dummy

UMUR = umur (tahun)

PDPTN = pendapatan (Rp/bulan)

JK = dummy jenis kelamin (laki-laki=0, perempuan=1)

PDDKN = dummy pendidikan (tidak perguruan tinggi=0, perguruan tinggi=1)

KBSAN= dummy kebiasaan (tidak menyisakan makanan=0, menyisakan
makanan=1)

WKT = dummy waktu makan (bukan jam makan = 0, jam makan = 1)

KOND = dummy kondisi kesehatan (tidak sehat=0, sehat=1)

PTFW = dummy pengetahuan terhadap food waste (0 = tidak mengetahui, 1 =
mengetahui)

€ =error
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a. Uji Asumsi Klasik

Uji asumsi klasik merupakan proses pengujian terhadap model yang telah
dibentuk secara linear guna memperoleh model yang layak. Setelah dilakukan
regresi, tahap berikutnya adalah menguji adanya kemungkinan penyimpangan

asumsi yang meliputi (Ghozali, 2006):
a) Uji Normalitas

Pengujian normalitas dilakukan untuk mengetahui apakah residual pada model
regresi memiliki distribusi normal. Model regresi yang baik seharusnya memiliki
residual yang menyebar secara normal atau mendekati normal. Salah satu cara
untuk mengujinya adalah dengan melihat histogram normalitas. Residual
dinyatakan berdistribusi normal apabila nilai probabilitas yang diperoleh lebih

besar dari taraf nyata a.
b) Uji Multikolinearitas

Multikolinearitas mengacu pada adanya hubungan linear yang kuat antar variabel
independen dalam suatu model regresi. Biasanya hal ini ditunjukkan dengan nilai
R? yang tinggi, namun sebagian besar variabel bebas tidak signifikan pada uji t.
Jika kondisi ini terjadi, interpretasi model menjadi sulit dilakukan. Untuk
mendeteksi multikolinearitas, digunakan nilai Variance Inflation Factor (VIF)
dan Tolerance. Model dianggap bermasalah jika nilai VIF lebih dari 10 dan

Tolerance kurang dari 0,1, yang menandakan multikolinearitas serius.
¢) Uji Heteroskedastisitas

Suatu model regresi dikatakan mengalami heteroskedastisitas apabila varians
residual tidak konstan pada setiap pengamatan, seiring dengan perubahan nilai
variabel independen. Kondisi ini menyebabkan estimator Ordinary Least Squares
(OLS) menjadi tidak efisien karena simpangan baku residual cenderung bias ke
bawah. Salah satu metode yang dapat digunakan untuk mendeteksi adanya
heteroskedastisitas adalah uji Spearman rho. Model regresi dinyatakan bebas dari
heteroskedastisitas apabila nilai probabilitas yang dihasilkan lebih besar dari taraf

signifikansi (a)..
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b. Uji Koefisien Determinasi (R?)

Koefisien determinasi R? menunjukkan seberapa besar variasi pada variabel
dependen yang mampu dijelaskan oleh variabel independen. Nilai R? selalu
positif dan berada di antara nol dan satu (0<R?<1). Apabila R?>=0, maka variasi
variabel terikat sama sekali tidak dapat diterangkan oleh variabel bebas.
Sebaliknya, jika R?>=1, berarti seluruh variasi pada variabel dependen dapat
dijelaskan secara sempurna oleh variabel independen. Adapun rumus R?

dituliskan sebagai berikut:

2 ESS
GG (8)
Keterangan:
ESS= Explained of Sum Square TSS = Total of Sum Square

¢. Uji Koefisien Regresi Menyeluruh (F hit)

Uji F atau uji simultan digunakan untuk menguji seluruh variabel bebas yang
diteliti apakah memiliki pengaruh secara bersama-sama terhadap variabel terikat.
Pengaruh dari seluruh variabel bebas terhadap variabel terikat dapat dilihat dari
hasil uji F menggunakan alat bantu soffware Eviews 12. Hipotesis yang akan

diuji adalah:

Ho: B1=P2=B3=Ps=Ps5=Ps=P7=Ps=0
Hi: paling tidak ada satu i # 0

Kriteria pengambilan kesimpulan dapat dilakukan adalah:

(1) Jika o < 0,1 maka Ho ditolak dan H; diterima, artinya variabel independent
secara bersama-sama berpengaruh nyata terhadap variabel dependen.

(2) Jika o> 0,1 maka Hy diterima dan H; ditolak, artinya variabel independent

secara bersama-sama tidak berpengaruh nyata terhadap variabel dependen
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d. Uji Koefisien Regresi Parsial (t-hit)

Uji t dilakukan untuk menghitung koefisien regresi masing-masing variabel bebas
sehingga dapat diketahui pengaruh masing-masing variabel bebas terhadap

variabel terikat. Prosedur pengujiannya yaitu:

HO: gi=0

HIL: pi #0

B = 3o )
Keterangan:

b = parameter pendugaan

B = parameter hipotesis

Sep = standar error parameter 3

Kriteria pengujian yang digunakan adalah:

(1) Jika o < 0,1, maka Ho ditolak dan H; diterima, artinya variabel independent
secara parsial berpengaruh nyata pada variabel dependen.

(2) Jika o> 0,1, maka Ho diterima dan H; ditolak, artinya variabel independent

secara parsial tidak berpengaruh nyata pada variabel dependen.



IV. GAMBARAN UMUM LOKASI PENELITIAN

A. Lokasi Kedai Gunung Balau

Kedai Gunung Balau merupakan kawasan wisata alam yang berlokasi di
Kelurahan Way Gubak, Kecamatan Panjang, Kota Bandar Lampung, Provinsi
Lampung. Kawasan ini berada pada wilayah dataran tinggi dengan ketinggian
kurang lebih 350 meter di atas permukaan laut (mdpl). Berdasarkan data
administratif, luas kawasan wisata ini mencapai sekitar 31,2 hektar yang terdiri
dari area hutan, kebun, serta ruang terbuka yang dimanfaatkan sebagai kawasan
rekreasi. Secara geografis, Kedai Gunung Balau terletak di wilayah perbukitan
yang memanjang dari bagian selatan Kota Bandar Lampung. Letak kawasan ini
menjadikannya memiliki pemandangan alam yang cukup luas, baik ke arah laut
maupun ke arah pusat kota. Dari beberapa titik, pengunjung dapat menikmati
panorama pantai di waktu pagi hingga sore hari, serta tampilan lampu kota Bandar

Lampung pada malam hari.

Secara administratif, kedudukan kawasan wisata ini berbatasan dengan wilayah
sebagai berikut:

1) Utara: Kelurahan Campang Jaya

2) Timur: Kelurahan Way Laga

3) Barat: Kelurahan Ketapang

4) Selatan: Kelurahan Way Lunik
Lokasi yang strategis dan aksesibilitas yang relatif mudah membuat kawasan ini
berkembang pesat sebagai salah satu tujuan wisata favorit di Kota Bandar

Lampung.
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B. Kondisi Topografi dan Iklim

1. Topografi

Topografi Kedai Gunung Balau didominasi oleh kontur tanah berbukit dengan
kemiringan lahan sedang hingga curam. Vegetasi didominasi oleh pepohonan
hutan sekunder, tumbuhan perdu, serta area kebun milik masyarakat. Struktur
tanah relatif stabil dan cocok untuk daerah wisata, meskipun pada musim hujan
beberapa titik mengalami kondisi licin dan membutuhkan pemeliharaan akses
jalan. Karakteristik perbukitan inilah yang memberikan pemandangan “city
lights” pada malam hari, serta panorama pantai dan Teluk Lampung pada sore

hari.

2. Iklim

Berdasarkan klasifikasi iklim Schmidt-Ferguson, wilayah Panjang memiliki tipe
iklim tropis dengan dua musim, yaitu musim hujan dan kemarau. Suhu udara
rata-rata berkisar antara 23—-31°C, dengan curah hujan tahunan sekitar 2.000—
2.500 mm. Kondisi cuaca ini mendukung aktivitas wisata terbuka, terutama pada
sore hingga malam hari yang menjadi jam operasional utama kawasan wisata.
Iklim yang relatif sejuk di area ketinggian 350 mdpl membuat kawasan ini

digemari sebagai tempat bersantai, nongkrong, maupun aktivitas rekreasi lainnya.
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C. Sejarah Kedai Gunung Balau

Kawasan wisata Kedai Gunung Balau merupakan salah satu destinasi wisata alam
yang relatif baru di Kota Bandar Lampung. Kawasan ini resmi dibuka pada
tanggal 11 November 2021, namun proses terbentuknya kawasan wisata ini tidak
terjadi secara tiba-tiba. Pengembangan kawasan ini merupakan hasil dari
perjalanan panjang masyarakat lokal, terutama pemuda Kelurahan Way Gubak,
dalam memanfaatkan potensi lingkungan sekaligus menjaga keamanan wilayah
Gunung Balau. Sebelum menjadi kawasan wisata, Gunung Balau merupakan area
perbukitan yang dikenal sebagai wilayah yang jarang dikunjungi masyarakat
umum. Kondisi tersebut menimbulkan kekhawatiran karena area ini sering
dianggap rawan, terutama pada malam hari, akibat minimnya aktivitas sosial dan
kurangnya penerangan. Pemuda di kelurahan setempat kemudian melakukan
inisiatif untuk menjaga dan memantau area tersebut agar tidak menjadi tempat
aktivitas negatif. Inisiatif ini menjadi titik awal munculnya gagasan untuk

mengubah kawasan tersebut menjadi ruang wisata berbasis masyarakat.

Melihat potensi alam yang besar mulai dari panorama perbukitan, pemandangan
laut, hingga pemandangan lampu kota para pemuda kemudian mulai membuka
area tertentu sebagai tempat berkumpul dan bersantai. Tahap awal hanya terdapat
beberapa bangunan sederhana yang berfungsi sebagai kedai kecil untuk menjual
minuman hangat dan makanan ringan kepada pengunjung yang datang.
Keberadaan kedai ini secara tidak langsung menarik lebih banyak orang untuk

berkunjung, terutama pada sore hingga malam hari.

Seiring berjalannya waktu, kawasan ini semakin dikenal melalui media sosial.
Foto dan video yang menampilkan pemandangan sunset, city lights, dan suasana
nongkrong di atas bukit membuat kawasan ini viral dan menarik banyak
pengunjung, khususnya kalangan anak muda, mahasiswa, komunitas motor,
hingga keluarga. Popularitas ini mendorong masyarakat lokal untuk
mengembangkan kawasan secara lebih teratur dan terorganisasi. Untuk
mengelola perkembangan tersebut, masyarakat membentuk Pokdarwis (Kelompok
Kerja Sadar Wisata) sebagai pengelola resmi kawasan wisata. Pokdarwis

beranggotakan sekitar 21 orang yang berasal dari Lingkungan 1 dan Lingkungan 2
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Kelurahan Way Gubak. Pengelolaan yang dilakukan meliputi penataan kedai,
penarikan retribusi, keamanan, kebersihan, hingga perawatan fasilitas umum.
Keberadaan PokMas membuat sistem pengelolaan menjadi lebih profesional,

terarah, dan memberikan dampak ekonomi langsung kepada warga sekitar.

Jumlah kedai yang awalnya hanya beberapa unit berkembang hingga mencapai
+11 kedai. Setiap kedai dikelola oleh pelaku usaha mikro lokal yang
menyediakan makanan serta minuman. Kawasan ini juga dikenal dengan istilah
“Pemancar”, karena terdapat beberapa menara pemancar telekomunikasi dan
stasiun televisi di area tersebut seperti Telkomsel, XL, dan pemancar TV lokal.
Kehadiran pemancar ini membuat kawasan memiliki sinyal yang kuat, sehingga
sesuai dengan gaya wisata modern yang sering mengandalkan internet untuk

fotografi, konten media sosial, hingga pekerjaan digital.

Dari sisi perkembangan fasilitas, kawasan ini terus mengalami peningkatan dari
waktu ke waktu. Awalnya tidak terdapat area parkir yang jelas, penerangan
terbatas, dan jalur menuju puncak masih berupa jalan tanah yang licin saat hujan.
Dengan meningkatnya kunjungan, fasilitas mulai diperbaiki secara gotong-royong
oleh masyarakat, dibantu dengan pemasukan dari retribusi dan tiket masuk. Saat
ini, kawasan sudah memiliki area parkir, tempat duduk, musala, toilet, serta jalur
akses yang lebih layak. Kedai Gunung Balau terus berkembang sebagai kawasan
wisata berbasis komunitas (community-based tourism) yang memberikan manfaat
ekonomi, sosial, dan lingkungan bagi masyarakat lokal. Model pengelolaan yang
dilakukan oleh Pokdarwis menjadikan kawasan ini sebagai contoh bagaimana
sumber daya alam dapat dikembangkan secara mandiri oleh masyarakat untuk

meningkatkan kesejahteraan tanpa merusak lingkungan alami yang ada.
D. Struktur Kedai Gunung Balau

Pengelolaan kawasan wisata Kedai Gunung Balau dilaksanakan oleh Kelompok
Sadar Wisata (Pokdarwis) Way Gubak, yang dibentuk melalui musyawarah
masyarakat setempat dan berada dalam pembinaan Dinas Pariwisata Provinsi
Lampung. Pokdarwis berperan sebagai lembaga penggerak utama dalam

pengelolaan kawasan wisata, dengan tanggung jawab mengatur seluruh aktivitas
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operasional, mulai dari aspek keamanan, kebersihan, pengelolaan retribusi, hingga
pengembangan unit kedai serta penyediaan dan pemeliharaan fasilitas umum.
Pembentukan Pokdarwis bertujuan untuk mewujudkan pengelolaan kawasan
wisata yang terarah, transparan, dan berkelanjutan, sekaligus memastikan bahwa
manfaat ekonomi dari kegiatan pariwisata dapat dirasakan secara merata oleh
masyarakat sekitar. Keberadaan Pokdarwis juga menjadi sarana pemberdayaan
masyarakat lokal agar terlibat aktif dalam pengelolaan dan pengembangan potensi
wisata daerahnya. Jumlah anggota Pokdarwis Way Gubak sekitar 21 orang yang
berasal dari Lingkungan 1 dan Lingkungan 2 Kelurahan Way Gubak.

Struktur organisasi Pokdarwis Way Gubak terdiri atas ketua, wakil ketua,
sekretaris, dan bendahara, yang didukung oleh beberapa seksi operasional, antara
lain seksi keamanan dan ketertiban, seksi kebersihan dan keindahan, seksi
promosi dan pengenalan wisata, seksi humas dan dokumentasi, seksi
pengembangan usaha, serta seksi pengembangan seni budaya. Pembagian
struktur ini dirancang untuk memastikan setiap bidang kerja memiliki tanggung
jawab yang jelas dan dijalankan secara efektif, dengan tetap berada di bawah
koordinasi ketua dan wakil ketua sebagai pengambil keputusan utama. Struktur

organisasi Pokdarwis Way Gubak secara rinci disajikan pada Gambar 6.

Berdasarkan Gambar 6, struktur organisasi Pokdarwis Way Gubak dalam
pengelolaan kawasan wisata Kedai Gunung Balau terdiri atas beberapa unsur
utama dengan pembagian tugas yang jelas. Ketua Pokdarwis dijabat oleh Reno
Setiawan sebagai penanggung jawab utama pengelolaan dan pengambilan
keputusan. Wakil ketua, Muhamm ad Arif, bertugas membantu ketua dalam

pelaksanaan kegiatan serta menjalankan fungsi koordinasi internal organisasi.

Struktur organisasi juga mencakup sekretaris I yang dijabat oleh Hadi dan
sekretaris II oleh M. Arifin yang bertanggung jawab pada administrasi dan
pencatatan kegiatan, serta nendahara yang dijabat oleh Lisa yang mengelola
keuangan Pokdarwis. Pada tingkat operasional terdapat divisi keamanan dan
ketertiban, divisi kebersihan dan keindahan, serta divisi promosi dan pengelolaan

wisata yang masing-masing didukung oleh anggota sesuai bidang tugasnya.
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Gambar 6. Struktur Organisasi Pokdarwis

Sumber : Dinas Pariwisata Provinsi Lampung, 2024

Berdasarkan Gambar 6, struktur organisasi juga mencakup sekretaris I yang
dijabat oleh Hadi dan sekretaris II oleh M. Arifin yang bertanggung jawab pada
administrasi dan pencatatan kegiatan, serta nendahara yang dijabat oleh Lisa yang
mengelola keuangan Pokdarwis. Pada tingkat operasional terdapat divisi

keamanan dan ketertiban, divisi kebersihan dan keindahan, serta divisi promosi
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dan pengelolaan wisata yang masing-masing didukung oleh anggota sesuai bidang
tugasnya. Divisi humas dan dokumentasi berperan dalam pengelolaan informasi
dan dokumentasi kegiatan wisata. divisi pengembangan usaha berfokus pada
pengembangan unit usaha dan peningkatan nilai ekonomi kawasan wisata. divisi
pengembangan seni budaya bertugas menjaga dan mengembangkan potensi seni
serta budaya lokal sebagai daya tarik wisata. Struktur organisasi ini menunjukkan
pembagian peran yang jelas dalam mendukung pengelolaan kawasan wisata Kedai

Gunung Balau.
E. Kondisi Kedai di Wisata Gunung Balau

Kedai Gunung Balau merupakan salah satu unit usaha kuliner yang beroperasi di
kawasan wisata Gunung Balau, Kota Bandar Lampung. Kawasan ini dikenal
sebagai destinasi wisata alam yang menawarkan panorama perbukitan dengan
pemandangan laut serta suasana kota pada malam hari, termasuk daya tarik
panorama matahari terbenam (sunsef) yang menjadi salah satu magnet utama
kunjungan wisatawan. Lokasi kedai berada di dalam area wisata yang mudah
diakses oleh pengunjung, baik masyarakat lokal maupun wisatawan dari luar
daerah. Aktivitas kunjungan cenderung meningkat pada sore hingga malam hari,
seiring dengan waktu operasional kedai yaitu dimulai pada sore hari pukul 16.00
hingga malam hari 24.00. serta budaya masyarakat yang menjadikan kawasan
wisata sebagai tempat bersantai dan berkumpul. Kepadatan kunjungan relatif
lebih tinggi pada akhir pekan (weekend), mengingat akhir pekan merupakan
waktu luang bagi sebagian besar masyarakat untuk melakukan rekreasi dan

aktivitas sosial di luar rumabh.

Peningkatan jumlah pengunjung pada akhir pekan terjadi secara keseluruhan
maupun pada tingkat konsumsi per individu. Akhir pekan identik dengan
aktivitas berkumpul bersama teman, pasangan, maupun keluarga, sehingga pola
konsumsi cenderung lebih ekspresif dan tidak semata-mata didasarkan pada
kebutuhan, tetapi juga pada pengalaman sosial. Penelitian mengenai perilaku
konsumsi menunjukkan bahwa suasana rekreasi dan interaksi sosial dapat
meningkatkan kecenderungan individu untuk memesan makanan dalam jumlah

lebih banyak dibandingkan hari biasa (Wansink, 2004). Fenomena ini berkaitan
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dengan konsep social facilitation of eating, yaitu kondisi di mana keberadaan

orang lain mendorong peningkatan jumlah konsumsi makanan per individu.

Kondisi serupa juga dijelaskan dalam kerangka Theory of Planned Behavior
(Ajzen, 2005), di mana norma subjektif dan pengaruh lingkungan sosial berperan
dalam membentuk perilaku konsumsi. Situasi berkumpul pada akhir pekan dapat
menciptakan tekanan sosial implisit untuk ikut memesan makanan atau mencoba
berbagai menu yang tersedia. Lingkungan wisata dengan pemandangan terbuka
dan suasana santai turut memengaruhi persepsi kontrol perilaku, sehingga
individu merasa lebih bebas dalam menentukan pilihan dan porsi konsumsi. Studi
mengenai food waste pada sektor restoran juga menunjukkan bahwa makan di luar
rumah dalam suasana santai dan bersama kelompok berasosiasi dengan
peningkatan sisa makanan akibat pemesanan berlebih (over-ordering) dan

kurangnya perencanaan porsi (Parfitt et al., 2010).

Kombinasi antara peningkatan jumlah pengunjung secara keseluruhan dan
kecenderungan konsumsi yang lebih tinggi per orang pada akhir pekan berpotensi
meningkatkan timbulan food waste di kawasan Kedai Gunung Balau.
Karakteristik kawasan sebagai destinasi wisata perbukitan dengan fungsi sosial
sebagai tempat berkumpul memperkuat dinamika tersebut. Pola ini menjadikan
akhir pekan sebagai periode dengan intensitas konsumsi dan potensi sisa makanan

yang lebih tinggi dibandingkan hari biasa.

Secara kelembagaan, unit usaha kedai di kawasan Gunung Balau bersifat
kepemilikan perorangan. Tanah dan bangunan kedai dimiliki secara pribadi oleh
masing-masing pemilik usaha, sehingga tidak berada di bawah satu manajemen
terpusat. Setiap kedai dikelola secara mandiri sebagai usaha mikro, kecil, dan
menengah (UMKM) oleh warga sekitar, khususnya masyarakat Lingkungan I dan
Lingkungan I Kelurahan Way Gubak. Keseluruhan aktivitas usaha, mulai dari
penyediaan modal, pengelolaan operasional, hingga pengambilan keputusan
usaha, berada di tangan pemilik masing-masing kedai. Karakter kepemilikan
yang bersifat individual menjadikan pola pengelolaan usaha, termasuk dalam
pengelolaan sampah dan sisa makanan, sangat bergantung pada kesadaran dan

inisiatif masing-masing pelaku usaha. Aktivitas operasional kedai dilakukan
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secara langsung di lokasi penjualan sesuai dengan permintaan konsumen. Proses
pengolahan makanan dilaksanakan setiap hari untuk menjaga ketersediaan dan
kualitas menu yang disajikan. Jumlah tenaga kerja pada masing-masing kedai
relatif terbatas dan disesuaikan dengan skala usaha, yaitu sebanyak 2—3 orang.
Tenaga kerja tersebut bertugas dalam proses pengolahan makanan, pelayanan
konsumen, serta pengelolaan kebersihan area kedai. Kewenangan penuh dalam
pengambilan keputusan usaha memungkinkan setiap pemilik kedai menyesuaikan

variasi menu dengan karakteristik dan permintaan konsumen yang berkunjung.

Menu yang disediakan di Kedai Gunung Balau cukup beragam dan menyesuaikan
dengan preferensi konsumen, khususnya kalangan remaja dan dewasa. Menu
makanan utama yang ditawarkan meliputi nasi goreng spesial, nasi goreng, mie
goreng spesial, mie goreng, mie rebus spesial, dan mie rebus. Tersedia menu
makanan berkuah dan olahan lain seperti seblak seafood, seblak ceker, bakso
kuah, dan bakso aci. Kedai Gunung Balau juga menyediakan berbagai jenis
camilan dan makanan ringan, antara lain kentang goreng, nugget ayam, pisang
krispi, bakso goreng, roti bakar, sosis goreng, dan sosis bakar. Keberagaman
menu tersebut menjadikan Kedai Gunung Balau mampu melayani konsumen

dengan selera yang berbeda-beda.

Tingginya aktivitas konsumsi di kawasan ini berimplikasi pada meningkatnya
potensi timbulan sampah, khususnya sisa makanan (food waste) yang berasal dari
aktivitas konsumsi pengunjung. Sisa makanan umumnya berasal dari menu
makanan utama maupun makanan ringan yang tidak habis dikonsumsi. Kondisi
tersebut menjadikan kawasan Kedai Gunung Balau sebagai lokasi yang relevan
untuk dikaji, terutama dalam konteks analisis timbulan food waste dan kerugian
ekonomi yang ditimbulkannya. Data total pengunjung dan pengunjung yang

menyisakan makanan disajikan pada Gambar 7.
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Gambar 7. Jumlah pengunjung di Kedai Gunung Balau

Berdasarkan Gambar 7, diketahui bahwa jumlah pembeli di Kedai Gunung Balau
sejalan dengan jumlah pembeli yang menyisakan makanan. Jumlah pembeli
tertinggi terjadi pada hari Sabtu sebanyak 160 orang, dengan jumlah pembeli yang
menyisakan makanan sebanyak 38 orang. Fluktuasi jumlah pembeli di Kedai
Gunung Balau membentuk pola harian yang dipengaruhi oleh aktivitas wisata, di
mana jumlah pembeli cenderung meningkat pada akhir pekan. Berdasarkan
perhitungan, rata-rata jumlah pembeli di Kedai Gunung Balau yaitu 125 orang,
sedangkan rata-rata jumlah pembeli yang menyisakan makanan sekitar 28 orang

per hari.

Besarnya jumlah pengunjung serta konsumen yang menyisakan makanan
menunjukkan bahwa manajemen food waste di Kedai Gunung Balau menjadi
aspek yang penting dalam operasional usaha. Pengelolaan sisa makanan pada
masing-masing kedai dilakukan secara mandiri sesuai kebijakan pemilik usaha.
Manajemen yang diterapkan mencakup tahapan pengumpulan, pemilahan terbatas,
pemanfaatan sebagian sisa makanan, serta pembuangan akhir. Pada Kedai 1
(Baimboen), sisa makanan dan sampah lainnya dikumpulkan tanpa pemilahan dan
diserahkan kepada petugas kebersihan untuk diangkut ke TPA dengan iuran
sebesar Rp50.000 per bulan. Pada Kedai 2 (Warung Pojok), dilakukan pemilahan
sederhana terhadap sisa makanan tertentu yang dimanfaatkan sebagai pakan

ternak ayam milik pengelola, sementara sampah non-organik dibakar di sekitar
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lokasi. Pada Kedai 3 (Alleman), sisa makanan dikumpulkan dan sebagian dibakar

setelah ditempatkan pada wadah sampah terdekat.

Pola tersebut menunjukkan bahwa manajemen food waste di kawasan ini masih
berfokus pada tahap pengurangan volume dan pemindahan limbah dari lokasi
usaha, belum pada pengendalian timbulan sejak sumbernya. Pengaturan porsi
makanan, evaluasi menu yang sering menghasilkan sisa, serta sistem pemilahan
yang konsisten belum menjadi bagian dari prosedur operasional yang terstruktur.
Keterbatasan jumlah tenaga kerja, yaitu 2—3 orang per kedai, juga memengaruhi
kapasitas pengelolaan karena tenaga kerja lebih difokuskan pada produksi dan
pelayanan konsumen. Manajemen food waste yang berjalan saat ini bersifat
operasional dan adaptif, berkembang berdasarkan inisiatif masing-masing pemilik

kedai tanpa adanya sistem terintegrasi di tingkat kawasan.



VI. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh berdasarkan hasil analisis adalah sebagai berikut.

1.

Jenis food waste konsumen di Kedai Gunung Balau didominasi oleh makanan
siap saji berbasis karbohidrat, terutama mi rebus sebesar 17,5 persen, kentang
goreng sebesar 12,5 persen, serta nasi goreng, seblak ceker, dan roti bakar
yang masing-masing sebesar 10 persen dari total sisa makanan. Besarnya
timbulan food waste yang dihasilkan konsumen tercatat dengan rata-rata berat
sisa makanan sebesar 0,106 kg per orang, dengan estimasi timbulan sebesar
0,294 kg per hari atau sekitar 1,08 ton per tahun.

Food waste yang dihasilkan konsumen menimbulkan kerugian ekonomi yang
cukup besar. Rata-rata nilai sisa makanan yang terbuang mencapai Rp6.929
per orang per hari atau setara dengan 35 persen dari rata-rata harga makanan
per porsi. Estimasi nilai kerugian ekonomi akibat food waste di Kedai
Gunung Balau Bandar Lampung mencapai Rp194.012 per hari dan
Rp70.814.380 per tahun.

Berat sisa makanan di Kedai Gunung Balau Bandar Lampung dipengaruhi
oleh variabel umur, jenis kelamin, waktu makan dan kondisi kesehatan.
Variabel pendapatan, pendidikan, kebiasaan, dan pengetahuan terhadap food

waste tidak berpengaruh terhadap jumlah sisa makanan yang dihasilkan.
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B. Saran

1. Bagi pemerintah, pengelolaan food waste di kawasan wisata Gunung Balau
belum optimal akibat keterbatasan sarana pemilahan sampah di tingkat kedai,
sehingga menghambat pemanfaatan sampah yang masih bernilai guna.
Pemerintah perlu memperkuat kebijakan melalui penyediaan fasilitas
pemilahan sampah terpilah, serta dukungan pendampingan dan pelatihan bagi
pelaku usaha. Pengembangan sistem pengelolaan sampah terpadu di kawasan
wisata menjadi langkah strategis untuk menekan timbulan food waste dan
menjaga kualitas lingkungan.

2. Bagi peneliti selanjutnya, penelitian ini masih terbatas pada lokasi dan jumlah
responden yang relatif kecil, sehingga belum sepenuhnya merepresentasikan
kondisi food waste pada sektor wisata kuliner secara luas. Fokus penelitian
juga masih pada pengukuran timbulan dan faktor yang memengaruhi food
waste, serta belum mengkaji secara mendalam aspek pengelolaan dan
pemanfaatannya di tingkat pelaku usaha. Penelitian selanjutnya disarankan
untuk memperluas cakupan lokasi dan sampel, memperpanjang periode
pengamatan, serta mengembangkan kajian strategi pengelolaan dan
pemanfaatan food waste secara berkelanjutan.

3. Bagi pemilik dan pengelola kedai, timbulan food waste masih relatif tinggi
akibat porsi makanan yang besar, penurunan kualitas makanan, serta belum
optimalnya pengendalian penyediaan dan penyajian, sehingga berpotensi
menimbulkan kerugian ekonomi. Pemilik kedai disarankan menerapkan
manajemen konsumsi yang lebih efisien, seperti menyediakan variasi porsi,
menjaga kualitas makanan melalui penggunaan peralatan penyajian yang tepat,
serta menyesuaikan jumlah produksi dengan permintaan. Perlu juga didorong
pembentukan atau penunjukan bagian khusus pengelolaan sampah dalam
kelembagaan pengelola kawasan, mengingat belum adanya sistem dan
pengurus yang menangani pengelolaan sampah di kawasan Gunung Balau,
sehingga pengelolaan dan pemanfaatan sisa makanan dapat berjalan lebih

optimal.
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