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Abstract

The increase in food waste can occur from the rapidly growing culinary sector. This study aims to
examine food waste reduction strategies in the culinary sector such as UMKM in Makassar. The
study was conducted using qualitative methods. Data collection techniques through interviews. The
results of the study indicate that both UMKM have successfully implemented waste minimization
strategies, such as maximizing the use of fish by-products (for example, processing fish bones into
chips and using fish heads for broth), implementing modern preservation technology (vacuum
packaging and flash freezing), and training employees in resource management. Therefore,
efficient resource management, technological innovation, and collaborative partnerships are
essential in reducing food waste, increasing sustainability, and increasing the profitability of UMKM.
Keywords: food waste, culinary UMKM, circular economy

Abstrak

Peningkatan limbah makanan dapat terjadi dari sektor kuliner yang berkembang pesat. Penelitian
ini bertujuan untuk mengkaji strategi pengurangan limbah makanan pada sektor kuliner seperti para
UMKM di Makassar. Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode kualitatif. Teknik
pengumpulan data melalui wawancara. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedua UMKM telah
berhasil menerapkan strategi minimisasi limbah, seperti memaksimalkan penggunaan hasil
sampingan ikan (misalnya, mengolah tulang ikan menjadi keripik dan menggunakan kepala ikan
untuk kaldu), penerapan teknologi pengawetan modern (kemasan vakum dan pembekuan cepat),
serta pelatihan karyawan dalam pengelolaan sumber daya. Oleh karena itu, pengelolaan sumber
daya yang efisien, inovasi teknologi, dan kemitraan kolaboratif sangat penting dalam mengurangi
limbah makanan, meningkatkan keberlanjutan, serta meningkatkan profitabilitas UMKM.

Kata kunci: limbah makanan, UMKM kuliner, ekonomi sirkuler
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara dengan kontribusi terbesar dalam
produksi sampah makanan global, yang menjadi salah satu isu utama dalam
keberlanjutan pangan. Berdasarkan laporan Organisasi Pangan dan Pertanian (FAO),
Indonesia menghasilkan sekitar 300 kilogram sampah makanan per orang setiap
tahunnya, menempatkan negara ini sebagai penghasil sampah makanan terbesar kedua
di dunia (FAO, 2022). Masalah ini semakin parah di kota-kota besar dengan kepadatan
penduduk yang tinggi, seperti Makassar. Di kota ini, menurut (Sampepajung et al., 2023;
Sriagustini & Nurazijah, 2022) bahwa sektor kuliner yang berkembang pesat, disertai
dengan peningkatan jumlah populasi, memperburuk masalah limbah makanan.
Ketergantungan masyarakat perkotaan terhadap layanan makanan, restoran, dan
Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) berkontribusi terhadap peningkatan
sampah makanan yang dihasilkan, baik dalam proses produksi, distribusi, hingga
konsumsi.

Penelitian global terbaru menunjukkan bahwa pemborosan makanan di tingkat
konsumen dan bisnis kuliner merupakan penyumbang utama dalam peningkatan
sampah makanan. Food Waste Index Report menyatakan bahwa sekitar 17% dari total
pangan yang diproduksi di dunia terbuang percuma. Masalah ini semakin mendesak di
negara-negara berkembang, di mana ketidakmampuan untuk mengelola sampah
makanan menciptakan dampak yang lebih besar terhadap ketahanan pangan dan
keberlanjutan ekonomi (United Nations Environment Programme, 2024).

Studi oleh (Elshaer et al.,, 2021) mengungkapkan bahwa pada tingkat rumah
tangga dan bisnis, kebiasaan membeli berlebihan, ketidaktahuan tentang pengelolaan
makanan yang tepat, dan serta pendapat (Sirieix et al., 2017) bahwa budaya penyajian
makanan berlebihan memperburuk limbah makanan, terutama di sektor perhotelan dan
usaha kuliner. Penelitian ini menunjukkan bahwa meskipun banyak restoran dan UMKM
memiliki potensi untuk mengurangi pemborosan makanan, praktik pengelolaan yang
tidak efisien serta kurangnya kesadaran tentang potensi pengolahan bahan makanan
yang terbuang menjadi hambatan utama.

Khususnya di Makassar, yang memiliki akses melimpah terhadap hasil laut,
ketidakefisienan dalam pemanfaatan produk perikanan, termasuk produk sampingan
seperti tulang ikan dan kepala ikan, memperburuk pemborosan sumber daya. Walaupun
perikanan menjadi sumber daya penting bagi ekonomi lokal, sebagian besar produk
perikanan, terutama yang dianggap tidak bernilai ekonomi tinggi, sering kali terbuang
tanpa dimanfaatkan lebih lanjut. Hal ini bertentangan dengan kebutuhan untuk
meningkatkan ketahanan pangan, terutama di daerah yang masih menghadapi
kesenjangan pangan.

Keberlanjutan dalam sektor kuliner semakin mendapat perhatian dalam rencana
pembangunan ekonomi Indonesia, dengan UMKM memainkan peran sentral (Putri
Salsabila Indrawan Lubis & Rofila Salsabila, 2024; Sofyan, 2017). Integrasi hasil
perikanan dalam model bisnis kuliner diharapkan dapat mengurangi limbah makanan
sekaligus menciptakan peluang ekonomi bagi masyarakat lokal. Produk perikanan
seperti ikan dan produk turunannya memiliki potensi besar untuk diolah menjadi produk
bernilai tambah, seperti makanan ringan olahan ikan dan bumbu ikan fermentasi (Amdar
et al.,, 2019; Kharie et al.,, 2017). Pendekatan ini tidak hanya dapat menghasilkan
pendapatan tambahan tetapi juga meminimalkan limbah dengan memanfaatkan bahan
yang seringkali dibuang (Gustavsson et al., 2011; Xue & Liu, 2019).

Namun, banyak UMKM menghadapi hambatan dalam mengadopsi praktik
berkelanjutan, termasuk terbatasnya akses ke fasilitas penyimpanan yang memadai,
kurangnya pelatihan tentang teknik memasak yang berkelanjutan, dan kurangnya
dukungan kebijakan dari pemerintah daerah. Pemanfaatan produk perikanan secara
efektif memerlukan kolaborasi antara pemilik bisnis, pemasok ikan, dan otoritas
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pengatur. Oleh karena itu, program pelatihan yang berfokus pada pengawetan makanan
dan pengembangan produk bernilai tambah perlu diperkenalkan untuk meningkatkan
keberlanjutan industri kuliner lokal (Khan et al., 2021).

UMKM vyang berhasil memanfaatkan hasil perikanan dengan efisien dapat
mengurangi biaya operasional, meningkatkan profitabilitas, dan turut serta dalam upaya
pengelolaan lingkungan yang lebih baik (Karim et al., 2021). Dengan mengembangkan
model bisnis berkelanjutan yang mendorong pengusaha lokal untuk memaksimalkan
pemanfaatan hasil perikanan, penelitian ini mendukung pembentukan ekonomi lokal
yang lebih tangguh dan sesuai dengan tujuan keberlanjutan lingkungan di Indonesia.
Selain itu, adopsi praktik pangan berkelanjutan berperan penting dalam ketahanan
pangan dan keadilan sosial. Ketergantungan Makassar pada sektor perikanan menuntut
pentingnya penerapan praktik yang mengurangi limbah dan memaksimalkan
pemanfaatan sumber daya alam. Mengingat ancaman degradasi lingkungan dan
perubahan iklim terhadap populasi ikan, pengelolaan sumber daya perikanan yang
efisien sangatlah penting. UMKM lokal yang mengadopsi praktik berkelanjutan tidak
hanya berkontribusi pada ketahanan ekonomi, tetapi juga menjadi agen perubahan
dalam konteks pembangunan berkelanjutan yang lebih luas (Arjuna et al., 2023).

Beberapa penelitian sebelumnya menekankan pentingnya intervensi strategis
untuk mengurangi sampah makanan di seluruh rantai pasokan makanan. (Dhir et al.,
2020) mengungkapkan bahwa perilaku konsumen seperti pembelian berlebihan,
penyimpanan yang tidak tepat, dan kurangnya kesadaran akan pentingnya pengelolaan
sampah makanan merupakan faktor utama penyebab tingginya limbah makanan di
sektor perhotelan. Selain itu, studi (Poerwanto et al., 2021) menunjukkan peran penting
UMKM dalam mengurangi sampah makanan melalui model bisnis yang lebih inovatif dan
berkelanjutan. UMKM dengan skala operasi yang lebih kecil dapat lebih cepat
mengadopsi praktik berkelanjutan dibandingkan perusahaan besar.

Penelitian terkait optimasi pemanfaatan hasil perikanan juga menunjukkan
perlunya kolaborasi antara berbagai pihak terkait. (Patidar et al., 2022; Raut et al., 2019)
mengungkapkan pentingnya pembangunan infrastruktur, seperti fasilitas penyimpanan
dingin dan sistem transportasi yang efisien, untuk mencegah pembusukan ikan dan
mengurangi sampah makanan. Hal ini mengingat sektor kuliner di Makassar
menghadapi beberapa tantangan, termasuk kelebihan stok ikan segar, kurangnya
fasilitas penyimpanan yang memadai, dan terbatasnya permintaan pasar untuk produk
sampingan ikan. Banyak pemilik UMKM yang belum memiliki pengetahuan dan sumber
daya yang diperlukan untuk menerapkan praktik berkelanjutan, sehingga mereka
kehilangan peluang untuk menghasilkan pendapatan tambahan dari produk sampingan
ikan. Misalnya, kepala dan tulang ikan yang sering dibuang dapat dimanfaatkan untuk
membuat kaldu ikan atau pakan hewan, yang dapat mengurangi limbah dan
meningkatkan pendapatan (Fathoni et al., 2019; Mazaya et al., 2013). Penelitian oleh
(Olajuyin et al., 2023; Schanes et al., 2018) mengidentifikasi beberapa solusi bisnis dan
pengecer untuk mengurangi food waste, antara lain pengemasan yang efisien,
penandaan tanggal yang jelas, opsi diskon untuk produk mendekati kedaluwarsa, dan
penggunaan aplikasi mobile untuk membantu konsumen mengelola makanan. Solusi ini
dapat mengurangi pemborosan makanan di tingkat rumah tangga dan sepanjang rantai
pasokan.

Berdasarkan uraian permasalahan di atas, maka penelitian ini bertujuan untuk
mengeksplorasi terkait pengurangan sampah makanan dan pembangunan ketahanan
ekonomi. Pengurangan limbah makanan bukan hanya penting untuk keberlanjutan,
tetapi juga menawarkan peluang ekonomi bagi UMKM di Makassar. Sehingga pelaku
UMKM atau pedagang kuliner lainnya dapat melakukan strategi untuk mengurangi
limbah makanan seiring dengan berkembangnya kuliner di Makassar.
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METODE

Penelitian ini dilakukan dengan pendekatan kualitatif. Penelitian melalui
pendekatan kualitatif menekankan pada proses yang memiiki arti bahwa tidak terukur
dapat dilihat dari kualitas, jumlah, intensitas atau frekuensi (Bado, 2022). Pendekatan
kualitatif dilakukan dengan mengeksplorasi strategi UMKM kuliner di Makassar dalam
memanfaatkan produk perikanan untuk mengurangi limbah makanan. Waktu penelitian
dilakukan pada bulan Agustus 2024. Informan penelitian terdiri dari dua UMKM, yaitu
UMKM Fatimah Az Zahra dan Rumah Makan Lae-Lae. UMKM Fatimah Az Zahra
berinovasi dengan mengolah hampir seluruh bagian ikan tuna, termasuk tulang dan
bagian lainnya yang sering dianggap limbah, menghasilkan produk seperti keripik tulang
ikan dan pakan lele. Sedangkan Rumah Makan Lae-Lae fokus pada efisiensi bahan
dengan mengurangi pemborosan bahan baku, serta memanfaatkan maksimal seluruh
bagian ikan untuk kaldu dan produk sampingan lainnya.

Data dikumpulkan melalui wawancara mendalam, observasi lapangan, dan
analisis dokumen yang terkait dengan kebijakan serta praktik berkelanjutan di kedua
UMKM ini. Menurut (Sugiyono, 2020) Metode analisis tematik digunakan untuk
mengidentifikasi pola-pola dan tema utama dari data yang terkumpul, yang kemudian
dihubungkan dengan tujuan penelitian.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Limbah makanan merupakan permasalahan yang ditemukan pada maraknya
perkembangan sektor kuliner (Nurafifah, Marlina, dan Nugroho, 2021). Perkembangan
sektor kuliner hampir terjadi di setiap daerah, salah satunya Makassar. Pengelolaan
limbah sampah yang belum maksimal atau kurang efektif membuat semakin memburuk
keadaan limbah yang timbul (Pratiwi, 2021). Limbah makanan akan terus bertambah
setiap harinya karena sistem produksi akan selalu dilakukan dilihat dari para pedagang
di dunia kuliner yang berdagang setiap hari untuk memenuhi konsumtif masyarakat pada
bidang pangan. Oleh karena itu, perlu adanya strategi untuk para pedagang atau UMKM
terutama di Makassar terkait limbah makanan supaya dapat teratasi.

1. Strategi Pengurangan Limbah Makanan

Dalam upaya mengurangi food waste, UMKM Fatimah Az Zahra mengadopsi
strategi pemanfaatan maksimal hasil perikanan. Hampir seluruh bagian ikan, yang
biasanya dianggap limbah, diolah menjadi produk bernilai tambah. Contohnya, tulang
ikan diproses menjadi keripik ikan, sedangkan bagian perut dan insang diubah menjadi
pakan lele. Pemilik usaha tersebut menjelaskan, "Kami hanya membuang sekitar 2%
dari bahan baku yang digunakan, selebihnya bisa diolah menjadi produk bernilai
tambah." Pendekatan ini tidak hanya mengurangi pemborosan, tetapi juga
meningkatkan profitabilitas usaha dengan menciptakan produk yang dapat dijual atau
dimanfaatkan untuk tujuan lain.

Strategi serupa juga diterapkan oleh Rumah Makan Lae-Lae, yang fokus pada
efisiensi penggunaan bahan baku. Mereka memaksimalkan pemanfaatan setiap bagian
ikan untuk produk olahan, seperti kaldu ikan dari kepala dan tulang. Salah satu karyawan
Rumah Makan Lae-Lae menyatakan, "Pelatihan yang kami terima tentang cara
mengolah sisa ikan membuat kami lebih bijak dalam memanfaatkan semua bagian ikan,
dari kepala hingga ekor, untuk menghasilkan produk yang berguna." Dengan penerapan
strategi ini, kedua usaha kuliner tersebut berhasil mengurangi limbah makanan secara
signifikan, sekaligus meningkatkan keberlanjutan bisnis mereka dalam jangka panjang.

2. Inovasi Produk Berbasis Perikanan
Inovasi produk berbasis perikanan menjadi bagian penting dalam strategi
pengurangan food waste di kedua UMKM tersebut. Di Fatimah Az Zahra, produk seperti
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bandeng tanpa tulang dan nugget ikan dikembangkan menggunakan teknologi
pengolahan modern, seperti vacuum packaging dan blast freezing. Teknologi ini terbukti
memperpanjang masa simpan produk dan mengurangi kerugian akibat bahan baku yang
rusak. Pemilik Fatimah Az Zahra mengungkapkan, "Teknologi pengolahan ini sangat
membantu kami untuk menjaga kesegaran produk dan meminimalisir kerugian karena
bahan yang sudah tidak layak pakai." Dengan cara ini, mereka dapat menjaga kualitas
produk lebih lama dan mengurangi kemungkinan pemborosan.

Diversifikasi produk menjadi salah satu upaya lain yang diterapkan oleh kedua
UMKM untuk menarik pasar yang lebih luas. Rumah Makan Lae-Lae, misalnya,
mengembangkan berbagai varian olahan ikan, seperti ikan asap dan saus ikan, guna
menjangkau konsumen dengan preferensi rasa yang beragam. Diversifikasi ini tidak
hanya memperkaya penawaran produk, tetapi juga mengurangi risiko ketergantungan
pada satu jenis produk. Salah satu informan dari Rumah Makan Lae-Lae menjelaskan,
"Pemasaran digital melalui media sosial memberi kami kesempatan untuk
memperkenalkan produk baru dan meningkatkan jumlah pelanggan.” Pemasaran
melalui media sosial terbukti efektif dalam menjangkau audiens yang lebih luas dan
menarik minat konsumen baru.

Melalui inovasi produk dan diversifikasi, kedua UMKM ini tidak hanya mengurangi
pemborosan tetapi juga memperkuat daya saing mereka di pasar. Fatimah Az Zahra
memanfaatkan teknologi untuk memperpanjang masa simpan produk, sementara
Rumah Makan Lae-Lae memanfaatkan pemasaran digital untuk meningkatkan visibilitas
produk mereka. Kedua pendekatan ini menunjukkan bagaimana inovasi dan strategi
pemasaran yang tepat dapat membantu UMKM dalam mengelola sumber daya lebih
efisien dan mengurangi food waste.

3. Pelatihan Pengelolaan Bahan Baku

Dalam rangka mengurangi food waste, pelatihan karyawan dalam pengelolaan
bahan baku menjadi fokus utama di beberapa UMKM kuliner di Makassar. Di Rumah
Makan Lae-Lae, program pelatihan efisiensi bahan telah memberikan dampak positif
yang signifikan. Salah satu karyawan yang terlibat dalam pelatihan mengungkapkan,
"Setelah dilatih, kami menjadi lebih paham cara mengelola bahan baku, seperti
memanfaatkan kepala dan tulang ikan untuk kaldu, sehingga tidak ada yang terbuang."
Sebelumnya, banyak bahan baku yang terbuang hanya karena ketidaktahuan cara
pengolahan yang lebih efisien. Pelatihan ini tidak hanya mengurangi pemborosan tetapi
juga membantu meningkatkan keterampilan karyawan dalam memanfaatkan setiap
bagian bahan baku secara maksimal.

Program pelatihan yang diberikan di Rumah Makan Lae-Lae juga mencakup teknik
penyimpanan bahan yang benar, seperti penerapan sistem "First-In, First-Out" (FIFO)
untuk memastikan bahan baku digunakan dalam urutan yang benar dan tidak
membusuk. Salah satu karyawan lainnya menambahkan, "Pelatihan FIFO membuat
kami lebih disiplin dalam menggunakan bahan baku yang sudah ada, jadi tidak ada lagi
bahan yang rusak karena terlupakan." Pelatihan ini memotivasi karyawan untuk lebih
bertanggung jawab dalam mengelola bahan baku, serta membantu mengurangi
pemborosan yang sering terjadi akibat penyimpanan yang salah atau kelalaian dalam
pemakaian bahan.

Dampak positif dari pelatihan ini juga terasa dalam efisiensi biaya operasional
rumah makan. Dengan pengelolaan bahan baku yang lebih baik, Rumah Makan Lae-
Lae dapat meminimalkan pembelian bahan baku baru, yang pada gilirannya mengurangi
pengeluaran. Sebagaimana disampaikan oleh pemilik rumah makan, "Pelatihan ini tidak
hanya mengurangi food waste, tapi juga menghemat biaya operasional karena bahan
baku yang lebih terkelola dengan baik." Program pelatihan ini juga menciptakan budaya
kerja yang lebih peduli terhadap keberlanjutan, di mana setiap karyawan menjadi lebih
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sadar akan dampak dari pemborosan bahan baku. Dengan mengedepankan pelatihan
dan pengelolaan yang efisien, Rumah Makan Lae-Lae berhasil mengurangi food waste
dan meningkatkan kinerja operasional mereka secara keseluruhan..

4. Penerapan Praktik Berkelanjutan dan Ekonomi Sirkuler

Penerapan prinsip ekonomi sirkuler juga terlihat dalam kedua UMKM ini, terutama
dalam pengelolaan limbah. Informan dari Fatimah Az Zahra mengungkapkan bahwa
limbah dari proses pengolahan ikan, seperti tulang dan insang, diolah menjadi produk
sampingan yang bermanfaat. "Kami juga berusaha mengolah sisa-sisa bahan menjadi
kompos atau pakan ternak, ini bagian dari upaya kami untuk mendukung prinsip
berkelanjutan,".

5. Kolaborasi dengan Nelayan Lokal

Dalam upaya mengurangi food waste, Fatimah Az Zahra menerapkan strategi
kolaborasi dengan nelayan lokal untuk memperoleh bahan baku yang berkualitas.
Melalui kemitraan dengan Tempat Pelelangan lkan (TPI) Paotere, Fatimah Az Zahra
dapat memperoleh ikan segar langsung dari nelayan setempat, yang memungkinkan
kualitas bahan baku lebih terjaga. Pemilik UMKM tersebut menjelaskan, "Dengan
membeli langsung dari nelayan, kami dapat memastikan ikan yang diolah adalah yang
terbaik dan lebih tahan lama." Kemitraan ini tidak hanya menjamin kesegaran ikan yang
digunakan, tetapi juga mengurangi pemborosan akibat kerusakan bahan baku yang
sering terjadi pada pengadaan ikan melalui saluran distribusi yang lebih panjang.

Selain itu, bekerja sama langsung dengan nelayan memberikan dampak positif
pada keberlanjutan sumber daya alam dan kesejahteraan komunitas lokal. Pembelian
ikan segar dari nelayan memungkinkan pemanfaatan hasil laut secara lebih efisien,
mengurangi risiko pemborosan akibat kualitas bahan baku yang tidak optimal. Pemilik
UMKM ini menambahkan, "Kami juga mendukung nelayan lokal dalam proses ini, yang
secara tidak langsung membantu mereka dalam memperoleh pendapatan yang lebih
baik." Strategi kolaboratif ini terbukti menguntungkan secara ekonomi dan berkontribusi
pada pengurangan food waste dengan memaksimalkan pemanfaatan bahan baku yang
tersedia. Kolaborasi antara UMKM dan nelayan lokal tidak hanya memberikan manfaat
dalam hal kualitas bahan baku, tetapi juga menciptakan hubungan yang saling
menguntungkan bagi kedua belah pihak. Upaya ini berfokus pada pengelolaan sumber
daya alam secara berkelanjutan, yang sekaligus mendukung perekonomian lokal dan
meningkatkan kualitas produk yang dihasilkan. Kemitraan yang terjalin memungkinkan
pemanfaatan hasil laut secara lebih efisien, yang pada gilirannya berkontribusi pada
pengurangan food waste. Strategi ini menunjukkan bahwa pengelolaan yang bijak
terhadap rantai pasokan bahan baku dapat memberikan dampak positif baik bagi pihak
UMKM maupun komunitas nelayan, dengan tetap menjaga kelestarian sumber daya
alam yang ada.

Namun, meskipun kemitraan ini membawa banyak keuntungan, tantangan tetap
ada dalam menjamin kelancaran pasokan ikan segar. Ketidakpastian pasokan akibat
faktor eksternal, seperti kondisi cuaca yang tidak menentu, menjadi salah satu kendala
yang harus dihadapi oleh UMKM. Oleh karena itu, penting untuk mengidentifikasi solusi
yang dapat mengurangi dampak dari ketidakpastian ini dan memastikan kelangsungan
produksi yang stabil.

Tantangan dalam Kolaborasi dengan Nelayan Meskipun kolaborasi dengan
nelayan memberikan banyak manfaat, namun terdapat tantangan dalam hal
ketidakpastian pasokan akibat kondisi cuaca yang tidak menentu. Informan dari Fatimah
Az Zahra mengakui, "Ada kalanya kami mengalami kekurangan pasokan ikan segar
akibat cuaca buruk, sehingga kami harus menyusun strategi distribusi yang efisien."
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Oleh karena itu, penggunaan teknologi penyimpanan yang lebih baik, seperti cold
storage, diharapkan dapat mengurangi kerugian akibat ketidakteraturan pasokan ikan.

Dalam upaya mengurangi pemborosan makanan, berbagai solusi bisnis dan ritel
dapat diterapkan untuk memaksimalkan pemanfaatan bahan baku serta mengurangi
limbah yang dihasilkan. Berdasarkan hasil wawancara dengan beberapa pelaku UMKM
kuliner di Makassar, berbagai strategi telah diadopsi untuk mencapai tujuan tersebut.
Beberapa solusi tersebut meliputi penerapan teknologi pengemasan modern,
penggunaan label tanggal yang jelas, diversifikasi produk olahan, dan pemanfaatan
aplikasi mobile untuk membantu konsumen mengelola bahan makanan mereka. Tabel
berikut menyajikan informasi terkait solusi bisnis dan retailer yang diterapkan oleh
UMKM di Makassar dalam mengurangi food waste, beserta implementasi dan tematik
yang relevan berdasarkan hasil wawancara dengan para informan yang terlibat.

Tabel 1. Solusi Bisnis dan Retailer yang Diterapkan oleh UMKM di Makassar

Solusi Bisnis Informasi Kunci  Tematik Implementasi Informan
dan Retailer
1. Kemasan Penggunaan Pengolahan Menggunakan Pemilik
(Packaging) teknologi & Teknologi teknologi UMKM
pengolahan pengemasan Fatimah
modern seperti untuk menjaga Az Zahra
vacuum kesegaran
packaging dan produk
blast freezing perikanan dan
untuk mengurangi
memperpanjang pemborosan.
masa simpan
produk.
2. Label Penandaan Pengelolaan Penggunaan Karyawan
Tanggal (Date- tanggal yang Bahan Baku label tanggal Rumah
labelling) jelas untuk untuk Makan
memastikan meminimalkan Lae-Lae
produk digunakan kerugian akibat
sebelum tanggal bahan yang
kedaluwarsa. sudah tidak
layak pakai.
3. Opsi Retailer  Diskon untuk Pengelolaan Menawarkan Pemilik
(Retailer produk mendekati Inventaris produk dengan UMKM
options) kedaluwarsa dan masa simpan Fatimah
produk olahan lebih lama dan Az Zahra
yang memiliki diskon untuk
masa simpan produk yang
lebih lama. hampir
kedaluwarsa.
4. Aplikasi Aplikasi yang Pemasaran Menggunakan Informan
Mobile (Mobile  membantu & Teknologi aplikasi untuk dari
applications) konsumen membantu Rumah
melacak sisa konsumen Makan
makanan, dalam Lae-Lae

mencari resep
berbasis bahan
yang ada, atau
mengingatkan

mengelola sisa
makanan dan
mengurangi
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tentang produk pemborosan di
yang hampir rumah tangga.
kedaluwarsa.

Sumber: Analisis data, 2024

Tabel 1 menyajikan berbagai solusi bisnis dan retailer yang diterapkan oleh UMKM
kuliner di Makassar untuk mengurangi pemborosan makanan. Solusi yang diterapkan
mencakup penggunaan kemasan modern seperti vacuum packaging dan blast freezing
untuk memperpanjang masa simpan produk, serta penerapan label tanggal yang jelas
untuk meminimalkan kerugian akibat produk yang sudah tidak layak pakai. Selain itu,
UMKM juga mengoptimalkan opsi retailer seperti memberikan diskon pada produk
mendekati kedaluwarsa dan menawarkan produk olahan dengan masa simpan lebih
lama. Untuk mendukung pengelolaan makanan di tingkat konsumen, aplikasi mobile
digunakan untuk membantu mengatur sisa makanan dan mengingatkan pengguna
tentang produk yang hampir kedaluwarsa. Semua strategi ini bertujuan untuk
memaksimalkan pemanfaatan bahan baku dan mengurangi pemborosan dalam proses
produksi dan konsumsi.

Temuan dalam penelitian ini dengan jelas menunjukkan bahwa UMKM kuliner di
Makassar telah mengadopsi strategi yang efektif untuk mengurangi limbah makanan,
dengan Fatimah Az Zahra dan Rumah Makan Lae-Lae sebagai contoh utama. Kedua
usaha ini telah memanfaatkan teknik pengolahan ikan yang memaksimalkan
penggunaan bahan baku, mengubah limbah menjadi produk bernilai tambah. Fatimah
Az Zahra, misalnya, mengolah tulang ikan menjadi keripik ikan dan memanfaatkan perut
serta insang ikan untuk pakan lele. Metode ini tidak hanya mengurangi pemborosan,
tetapi juga meningkatkan profitabilitas dengan menghasilkan produk yang dapat dijual
atau dimanfaatkan untuk keperluan lain. Pendekatan ini terbukti efektif dalam
mengurangi limbah makanan sekaligus mengoptimalkan pemanfaatan sumber daya.

Keberhasilan strategi ini adalah penggunaan bahan baku yang efisien, yang
sangat penting untuk mengurangi biaya operasional dan meningkatkan profitabilitas.
Sejalan dengan literatur tentang strategi pengurangan limbah (Chaerul & Zatadini,
2020), memanfaatkan seluruh bagian produk, termasuk bagian yang sebelumnya
dianggap limbah, dapat meningkatkan efisiensi sumber daya dan mengurangi dampak
lingkungan. Sebagai contoh, Rumah Makan Lae-Lae juga mengadopsi langkah serupa
dengan memanfaatkan kepala dan tulang ikan untuk kaldu, memastikan bahwa tidak
ada bagian ikan yang terbuang. Menurut (Paritosh et al., 2017), bisnis yang menerapkan
teknik pengurangan limbah seperti ini tidak hanya mengurangi biaya operasional, tetapi
juga meningkatkan upaya keberlanjutan lingkungan.

Inovasi produk berbasis perikanan menjadi strategi penting dalam pengurangan
limbah makanan di UMKM Kota Makassar. Fatimah Az Zahra, misalnya, mengadopsi
teknologi pengolahan modern seperti vacuum packaging dan blast freezing, yang
membantu memperpanjang umur simpan produk. Dengan teknologi ini, usaha tersebut
dapat mempertahankan kesegaran produk lebih lama, mengurangi kerugian akibat
bahan baku yang rusak. Demikian pula, Rumah Makan Lae-Lae melakukan diversifikasi
produk berbasis ikan seperti ikan asap dan saus ikan untuk menarik pasar yang lebih
luas.

Menurut penelitian (Chemat et al., 2017), adopsi teknologi pengawetan makanan
yang maju secara signifikan mengurangi limbah makanan dalam rantai pasokan.
Misalnya, teknologi vacuum packaging dan blast freezing yang diterapkan oleh Fatimah
Az Zahra tidak hanya menjaga kualitas produk tetapi juga mengurangi kemungkinan
pemborosan akibat kerusakan. Selain itu, diversifikasi produk yang dilakukan oleh
Rumah Makan Lae-Lae sesuai dengan penelitian (Sulaiman et al., 2022) yang
menekankan bahwa diversifikasi produk dapat membantu bisnis mengurangi risiko
ketergantungan pada satu produk dan memperluas jangkauan pasar.
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Pelatihan karyawan dalam pengelolaan bahan baku yang tepat memainkan peran
krusial dalam mengurangi limbah makanan. Program pelatihan di Rumah Makan Lae-
Lae telah memberikan dampak positif dengan mengajarkan staf bagaimana cara
menggunakan seluruh bagian ikan, seperti mengolah kepala dan tulang ikan menjadi
kaldu. Menurut para karyawan, pelatihan ini telah meningkatkan keterampilan mereka
dalam memaksimalkan setiap bagian bahan baku, yang mengurangi limbah dan
meningkatkan efisiensi operasional. (Agustiar & Mandasari, 2020; Andika, 2022)
mengemukakan bahwa Pengenalan pelatihan pengelolaan limbah yang tepat terbukti
mengarah pada pemanfaatan sumber daya yang lebih bertanggung jawab dan
mengurangi limbah makanan. Selain itu, pelatihan tentang teknik penyimpanan yang
benar, seperti sistem "First-In, First-Out" (FIFO), membantu mengurangi pembusukan
dan kerugian bahan baku. Berdasarkan penelitian (Labib & Watfa, 2023), bisnis yang
berinvestasi dalam pendidikan karyawan terkait manajemen sumber daya umumnya
mengalami pengurangan limbah dan biaya yang signifikan.

Penelitian menunjukkan bahwa penerapan prinsip ekonomi sirkuler dalam
pengelolaan limbah sangat efektif dalam mengurangi limbah makanan. Fatimah Az
Zahra, misalnya, mengolah limbah dari pengolahan ikan, seperti tulang dan insang,
menjadi kompos dan pakan ternak, yang mendukung keberlanjutan. Praktik ini sejalan
dengan strategi ekonomi sirkuler yang berfokus pada pengurangan limbah dan
penggunaan kembali sumber daya, sehingga berkontribusi pada keberlanjutan
lingkungan dan mengurangi limbah makanan. (Igbal & Kang, 2024) mengungkapkan
bahwa model ekonomi sirkuler tidak hanya membantu mengurangi limbah tetapi juga
menciptakan peluang bagi sumber pendapatan baru. Dengan mengubah limbah ikan
menjadi kompos atau pakan ternak, Fatimah Az Zahra mengurangi beban pada tempat
pembuangan sampah sambil menghasilkan produk yang bermanfaat bagi sektor lain.
Selain itu, menurut penerapan praktik seperti ini sering menarik konsumen yang peduli
terhadap lingkungan, yang pada gilirannya dapat meningkatkan profitabilitas bisnis .

Fatimah Az Zahra telah menjalin kemitraan langsung dengan Tempat Pelelangan
Ikan (TPI) Paotere untuk memperoleh ikan segar dari nelayan lokal. Kolaborasi ini
memastikan kualitas bahan baku tetap terjaga, yang pada gilirannya mengurangi
pemborosan akibat kerusakan atau pembusukan ikan. Selain itu, kemitraan ini
mendukung perekonomian lokal dan mendorong keberlanjutan, sesuai dengan prinsip-
prinsip sumber daya yang bertanggung jawab dan keterlibatan komunitas.

Keterbatasan dalam penelitian ini terletak pada sejumlah faktor yang perlu
diperhatikan untuk pengembangan lebih lanjut. Pertama, penelitian ini terbatas pada dua
UMKM kuliner di Makassar, yaitu Fatimah Az Zahra dan Rumah Makan Lae-Lae,
sehingga temuan yang dihasilkan tidak dapat digeneralisasi untuk semua UMKM di
daerah tersebut atau di Indonesia secara keseluruhan. Selain itu, data yang diperoleh
terbatas pada wawancara dengan pemilik dan karyawan, yang bisa saja memiliki bias
dalam penilaian terhadap praktik mereka. Faktor eksternal seperti kondisi cuaca yang
mempengaruhi pasokan bahan baku dari nelayan lokal juga menjadi keterbatasan,
karena dapat mempengaruhi kelancaran operasional dan kualitas produk. Selain itu,
jumlah informasi yang tersedia terbatas, yang membuat penelitian ini tidak dapat
memberikan gambaran yang lebih menyeluruh tentang praktik pengurangan limbah
makanan di seluruh sektor kuliner. Oleh karena itu, penelitian lebih lanjut dengan
cakupan yang lebih luas dan metodologi yang lebih variatif diperlukan untuk
mendapatkan pemahaman yang lebih komprehensif mengenai strategi pengurangan
limbah makanan dalam UMKM.

SIMPULAN

Berdasarkan temuan penelitian, dapat disimpulkan bahwa UMKM kuliner di
Makassar, khususnya Fatimah Az Zahra dan Rumah Makan Lae-Lae, telah berhasil
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mengimplementasikan berbagai strategi efektif untuk mengurangi limbah makanan.
Kedua UMKM ini memaksimalkan penggunaan bahan baku dengan mengolah bagian
ikan yang biasanya dianggap limbah menjadi produk bernilai tambah, seperti keripik ikan
dan pakan lele. Strategi ini tidak hanya mengurangi pemborosan tetapi juga
meningkatkan profitabilitas dengan menghasilkan produk yang dapat dijual atau
dimanfaatkan lebih lanjut. Selain itu, kedua usaha ini memanfaatkan teknologi
pengolahan modern seperti vacuum packaging dan blast freezing untuk memperpanjang
masa simpan produk, yang membantu mengurangi kerugian akibat bahan baku yang
rusak.

Pelatihan pengelolaan bahan baku yang diterapkan di Rumah Makan Lae-Lae juga
terbukti efektif dalam mengurangi limbah makanan dan meningkatkan keterampilan
karyawan dalam memanfaatkan setiap bagian bahan baku secara maksimal. Penerapan
prinsip ekonomi sirkuler, seperti mengolah limbah ikan menjadi kompos atau pakan
ternak, juga berkontribusi pada keberlanjutan lingkungan dan pengurangan limbah.
Kolaborasi dengan nelayan lokal di Fatimah Az Zahra memastikan pasokan ikan yang
segar dan mengurangi pemborosan akibat kerusakan bahan baku. Secara keseluruhan,
penelitian ini menunjukkan bahwa inovasi, pelatihan, dan kerjasama yang baik dapat
membantu UMKM dalam mengelola limbah makanan secara lebih efisien dan
berkelanjutan.
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