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Abstract

The increasing amount of food waste poses a threat to human survival. The
abundance of food leftovers can have negative impacts on social, economic,
and environmental aspects. Various measures can be taken to reduce food
waste, one of which is through community service via education. This
community service aimed to enhance understanding of food waste. It was
conducted at the RT 04 RW 01 Community Hall in Kedung Badak Village,
Bogor Regency, together with housewives who have adequate food storage
facilities, namely refrigerators. The activity included education about the
condition of food waste and its negative impacts, proper food storage
methods, food expiration, and processing leftovers into food best practices
to reduce food waste.

Keywords: food waste, households, nutrition

Abstrak

Timbulan food waste yang terus meningkat dapat membahayakan
keberlangsungan hidup manusia. Banyaknya sisa makanan dapat
berdampak buruk pada aspek sosial, ekonomi, maupun lingkungan.
Berbagai langkah dapat dilakukan untuk mengurangi sampah sisa
makanan, salah satunya dengan pelaksanaan pengabdian masyarakat
melalui edukasi. Pengabdian masyarakat melalui edukasi ini bertujuan
untuk meningkatkan pemahaman terkait food waste. Pengabdian
masyarakat ini dilakukan di Aula Warga RT 04 RW 01 Kelurahan Kedung
Badak, Kabupaten Bogor bersama dengan para ibu rumah tangga yang
memiliki tempat penyimpanan bahan pangan memadai, yakni kulkas.
Kegiatan ini diisi dengan adanya edukasi terkait kondisi food waste dan
dampak buruk yang ditimbulkan dari adanya food waste, langkah
penyimpanan pangan yang tepat, kadaluwarsa pangan, dan pengolahan
sisa makanan menjadi food best untuk mengurangi sampah sisa makanan.

Kata Kunci: gizi, rumah tangga, sampah sisa makanan
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PENDAHULUAN

Data United Nations Environtment
Programme (UNEP) tahun 2021
menyatakan bahwa diperkirakan sekitar
20,9 juta ton sampah sisa makanan
dihasilkan setiap tahunnya di Indonesia.
Sampah sisa makanan ini diperkirakan
berjumlah sekitar 77 kg/kapita per
tahunnya (UNEP 2021). Kementerian
Perencanaan Pembangunan Nasional
atau Bappenas tahun 2021 menyatakan
bahwa tren food waste selama 20 tahun
dari tahun 2000 ke tahun 2019
cenderung meningkat dengan timbulan
food waste rata-rata 44% dari total
sampah. Salah satu provinsi dengan food
loss and waste (FLW) terbanyak di
Indonesia yakni Provinsi Jawa Barat
dengan timbulan FLW yakni sebanyak
2,04 juta ton di tahun 2018 (Fatimah et
al. 2022).

Banyaknya food waste ternyata
membawa dampak buruk terhadap
keberlangsungan hidup manusia,
khususnya dari segi lingkungan, sosial,
dan ekonomi. Sampah sisa makanan
berkontribusi pada peningkatan total
emisi gas dan mampu memperparah
kondisi global warming. Food waste
diperkirakan menyumbang sebesar 77%
emisi gas rumah kaca (GRK) dan sisa
konsumsi pangan dinilai menjadi

penyumbang terbesar pemanasan global.

Timbulan food waste juga berdampak
pada hilangnya potensi ekonomi.
Besarnya food waste dinilai akan
mengakibatkan terjadinya kehilangan
potensi ekonomi sebesar 107-346 triliun
rupiah/tahun. Sampah makanan yang
cukup banyak juga meningkatkan
kemungkinan terjadinya peningkatan
permintaan bahan pangan. Hal ini akan
berdampak pada peningkatan harga
pangan apabila tidak diiringi dengan
produksi pangan yang cukup.
Peningkatan harga pangan menjadikan
masyarakat berekonomi menengah ke
bawah semakin kesulitan memenuhi
kebutuhan pangannya (Bappenas 2021;
Seberini 2020).

Secara sosial, food waste dapat
meningkatkan kerugian dengan adanya
kehilangan zat gizi. Hal ini sangat
disayangkan karena ternyata masih
banyak masyarakat yang mengalami
defisit energi di Indonesia yakni sebesar
45% populasi. Data juga menunjukkan
bahwa timbulan food loss and waste di
Indonesia menghasilkan  kehilangan
protein yang jika dijumlahkan dapat
memenuhi kebutuhan protein sekitar 68-
149 juta orang setiap tahun atau setengah
dari populasi di Indonesia (Bappenas
2021). Salah satu penelitian di tahun
2022 di Jawa Barat menunjukkan bahwa

FLW mampu mengakibatkan kehilangan
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kandungan zat gizi energi, protein, dan
lemak masing-masing sebesar 335,61
kkal/hari; 9,38 g/hari; dan 3,98 g/hari
yang setara dengan kerugian ekonomi
sebesar 32,89 triliun rupiah (Fatimah et
al. 2022).

Selain segi ekonomi dan sosial,
dampak buruk lain yang dapat
ditimbulkan dari timbulan food waste
yakni masalah ketahanan pangan dan gizi
serta kesehatan. Berlebihnya sampah sisa
makanan dapat mengakibatkan
berkurangnya atau hilangnya resources
yang sebenarnya dapat digunakan untuk
menghasilkan pangan lain. Kemudian,
food waste juga dinilai menjadi pemicu
ketidakstabilan pola konsumsi dan
produksi pangan masyarakat. Hal ini
dinilai dapat meningkatkan
kemungkinan terjadinya ketidaktahanan
pangan dan gizi (Waluyo & Kharisma
2023).

Adanya risiko  ketidaktahanan
pangan dan gizi yang terjadi akibat
berkurangnya sumber daya yang dapat
diolah Kembali menjadi makanan
nantinya berdampak pada kemungkinan
terjadinya tidak terpenuhinya kebutuhan
gizi. Tidak terpenuhinya kebutuhan gizi
dapat mengakibatkan adanya kekurangan
gizi yang dibutuhan dalam kerja/
aktivitas sel manusia. Hal ini lama

kelamaan jika tidak menjadi perhatian

dapat menimbulkan risiko gangguan
kesehatan di kemudian hari. Upaya
penurunan food waste salah satunya
dengan edukasi dan diskusi diharapkan
dapat berkontribusi pada perbaikan
ekonomi, capaian ketahanan pangan dan
gizi, kesehatan, serta sebagai upaya
menjaga lingkungan dari kerusakan.
Edukasi zero food waste ini secara
umum dilakukan untuk meningkatkan
pengetahuan ibu rumah tangga terkait
dengan dampak buruk food waste serta
langkah-langkah terkait pengelolaan
makanan yang dapat dilakukan untuk

menurunkan jumlah food waste.

METODE DAN PELAKSANAAN
Metode
Pengabdian masyarakat ini
dilakukan dengan edukasi materi terkait
dengan food waste. Pengabdian
masyarakat ini  dilakukan  dengan
beberapa sesi yakni antara lain: (1)
edukasi terkait penyimpanan pangan; (2)
edukasi terkait dampak buruk dari food
waste; (3) edukasi terkait resep
pengolahan pangan dalam rangka
menurunkan food waste; (4) diskusi
tanya jawab. Tiga poin edukasi yang
disampaikan yakni dampak buruk food
waste, penyimpanan pangan, dan
pengolahan pangan. Kegiatan edukasi
dilakukan beberapa sesi bertujuan untuk

memudahkan peserta edukasi dalam
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memahami urgensi dan langkah-langkah
yang dapat diterapkan dalam
menurunkan food waste.

Materi  penyimpanan  pangan
menjadi hal penting karena dengan
penyimpanan pangan yang tepat, pangan
dapat memiliki waktu ketahanan yang
lebih lama. Sebaliknya, penyimpanan
pangan yang kurang tepat dapat
meningkatkan risiko terjadinya
pembuangan bahan pangan sehingga hal
ini begitu sangat disayangkan karena
bahan pangan yang sudah dibeli dengan
uang akhirnya sia-sia. Materi pengolahan
makanan juga diikutsertakan dalam
materi edukasi karena dinilai mampu
mendukung  peningkatan = wawasan
peserta  edukasi  terkait = dengan
pemanfaatan sisa makanan yang masih
dapat di makan ke dalam olahan
makanan selingan (camilan).
Perlengkapan yang digunakan selama
pengabdian masyarakat antara lain alat
tulis, daftar hadir, media edukasi berupa
poster dan booklet resep masakan, serta
reward bagi peserta edukasi.
Pelaksanaan Kegiatan

Kegiatan pengabdian masyarakat
dilaksanakan pada selama dua hari dari
mulai persiapan sampai pelaksanaan
pada 13-14 Agustus 2024. Pelaksanaan
edukasi bertempat di Aula Warga RT 04

RW 01, Kelurahan Kedung Badak,

Kabupaten Bogor. Kegiatan ini diikuti
oleh sebanyak 8 orang yang merupakan
ibu rumah tangga yang memiliki kulkas
di rumah sebagai alat penyimpanan
bahan pangan. Usia peserta pengabdian
masyarakat berkisar di antara 25 — 40
tahun. Kegiatan edukasi berisi beberapa
rangkaian acara, antara lain perkenalan
dan diskusi ringan; edukasi mengenai
penyimpanan bahan pangan; edukasi
tentang dampak buruk food waste;
edukasi pengolahan pangan; dan diakhiri
dengan sesi tanya jawab (diskusi) disertai

dengan games.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian yang
merupakan  bagian dari  kegiatan
penelitian utama dilakukan mulai dari
persiapan sampai dengan pelaksanaan.
Kegiatan persiapan dilakukan oleh
seluruh tim gabungan yang terlibat
dalam edukasi terkait food waste.
Persiapan sebelum pelaksanaan
dilakukan dengan komunikasi dengan
peserta edukasi, briefing mengenai detail
teknis pelaksanaan, perlengkapan yang
dibutuhkan, distribusi materi edukasi,
serta diskusi terkait topik yang akan
diberikan agar semua tim mampu
memahami materi terkait food waste
secara komprehensif. Perizinan sudah

dilakukan jauh hari sebelum pelaksanaan
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pengabdian masyarakat yakni saat
kegiatan penelitian utama dilakukan.

Pelaksanaan  kegiatan  dimulai
ketika lokasi, perlengkapan edukasi, dan
peserta sudah siap. Sebelum masuk ke
kegiatan inti, diadakan perkenalan antara
tim pemberi materi dengan peserta
edukasi agar suasana semakin cair.
Setelah perkenalan singkat, pemateri dan
peserta berdiskusi ringan mengenai
penyimpanan bahan pangan serta sikap
terhadap food waste. Secara umum,
peserta sudah pernah terpapar informasi
terkait dengan food waste namun masih
belum begitu paham mengenai apa yang
sebaiknya dilakukan untuk menurunkan
food waste rumah tangga.

Kegiatan inti dilaksanakan dengan
edukasi. Edukasi dilakukan dengan
beberapa inti materi, diantaranya edukasi
terkait penyimpanan pangan, edukasi
terkait dampak buruk dari food waste,
edukasi terkait resep pengolahan pangan
dalam rangka menurunkan food waste.
Edukasi mengenai penyimpanan pangan
berisikan petunjuk umum menyimpan
bahan pangan seperti pencucian bahan
pangan tertentu sebelum disimpan dalam
kulkas, penggunaan wadah tertutup,
penyimpanan pangan panas yang harus
didinginkan sebelum disimpan dalam
wadah/ kulkas, pemberian label nama

bahan, tanggal pembelian dan

kadaluwarsa, serta penyimpanan bahan
pangan berbau menyengat yang harus
ditutup rapat. Penyimpanan bahan
pangan juga dapat dibedakan menjadi
bahan pangan kering dan kemasan;
bahan pangan siap saji; serta bahan
pangan segar.

Edukasi terkait penyimpanan juga
disisipkan  materi  terkait dengan
kadaluwarsa bahan pangan. Penentuan
kadaluwarsa bahan pangan dapat
dilakukan dengan meneliti keterangan
pada kemasan produk pangan. Istilah
kadaluwarsa pangan dapat dibedakan
menjadi expired date, use by, dan best
before. Expired date merujuk pada batas
waktu untuk pangan masih dikatakan
aman dan masih bisa dikonsumsi. Use by
dipahami sebagai batas pangan aman
untuk dikonsumsi dan jika sudah
melewati ini, pangan dinilai tidak baik
untuk  dikonsumsi karena berisiko
terkontaminasi  bakteri. Best before
merujuk pada penurunan kualitas produk
pangan ketika sudah melewati tanggal
yang tercantum.

Edukasi kemudian dilanjutkan
dengan materi “olah food waste, menjadi
food best”. Materi ini berisikan kondisi
food waste di Jawa Barat, lalu
penjabaran mengenai dampak dari
banyaknya timbulan food waste terhadap

berbagai aspek seperti aspek ekonomi,
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sosial, dan lingkungan. Upaya penurunan
dampak negative timbulan food waste
dapat dilakukan dengan berbagai
langkah, salah satunya dengan mengolah
sisa makanan menjadi berbagai pangan
olahan pangan. Pemberian materi juga
disertai dengan pembagian buku resep
terkait pengolahan sisa makanan.
Sebagai contoh, nasi sisa dapat diolah
menjadi cireng nasi, rengginang, cilok;
sisa ayam dapat diolah menjadi pangsit,
bakwan, dan ayam suir krispi; sisa sayur
dapat diolah menjadi kue wortel, krispi
brokoli, dan brokoli melt. Setelah selesai
edukasi, dilakukan diskusi bersama
dengan para peserta edukasi. Semua
peserta terlihat antusias menerima
informasi  baru  terkait  langkah
pencegahan timbulan food waste. Sejauh
ini, Sebagian besar peserta sudah mulai
menerapkan metode penyimpanan dan
pengolahan makanan untuk mengurangi
sampah sisa makanan. Pemberian materi
terkait food waste ini diharapkan
semakin mendukung dan menguatkan
perilaku peserta dalam mengurangi

sampah sisa makanan.

PENUTUP
Simpulan
Kegiatan pengabdian yang
dilakukan antara lain edukasi mengenai
dampak timbulan food waste serta

berbagai langkah yang dapat dilakukan

untuk mencegah timbulan food waste,
seperti penyimpanan bahan pangan tepat
dan pengolahan sisa makanan menjadi
food best. Sebagian besar peserta sudah
memulai melakukan kegiatan
pengurangan simpah sisa makanan
berdasarkan hasil diskusi.
Saran

Kegiatan ini baik dilakukan secara
rutin disertai dengan praktik secara
langsung agar peserta dapat lebih
menyerap materi yang disampaikan.
Sebaiknya, dilakukan pre-post test dan
atau pemantauan penerapan langkah
pencegahan timbulan food waste agar
efektivitas edukasi dapat dinilai.
Ucapan Terima Kasih
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