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 Limbah makanan atau Food Waste (FW) terdiri dari 
sumber daya yang kaya organik untuk 
konsumsi yang kemudian dibuang, terbuang, terurai, atau 
rusak. Berbagai dampak FW dari beberapa aspek 
telah dibuktikan, seperti 1,3 miliar ton makanan terbuang 
per tahun yang merugikan ekonomi global dan 
menambah emisi gas rumah kaca. Selain itu, adanya 
dampak kelaparan jika FW tidak tertangani. 
Bagaimanapun Limbah makanan merupakan akibat dari 
kebiasaan dan perilaku penanganan makanan yang 
buruk seperti pada saat perencanaan, berbelanja, 
memasak, makan, menyimpan, dan menangani sisa 
makanan. Metode pengabdian yakni dengan ceramah/ 
penyuluhan, disertai iskusi dan tanya jawab. 
Pengabdian masyarakat ini dilaksanakan pada bulan 
Agustus-Oktober 2022 bertempat di Wilayah Kerja 
Puskesmas Parung Panjang Kabupaten Bogor. Hasil 
pengabdian, kami mendapatkan presentasi pre-test 
dan post-test tidak berbeda (belum ada peningkatan 
pengetahuan setelah sosialisasi). FW di rumah tangga 
masih menjadi suatu hal yang lumrah dilakukan sehingga 
sosialisasi perlu dilakukan kontinu berserta 
pendampingan sehingga pengetahuan meningkat disertai 
perubahan perilaku menjadi lebih baik.  
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Limbah makanan atau Food Waste (FW) terdiri 
dari sumber daya yang kaya organik untuk 
konsumsi yang kemudian dibuang, terbuang, 
terurai, atau rusak FW menghubungkan semua 
divisi praktik pengelolaan limbah mulai dari 
pemilahan hingga pembersihan1. Berbagai 
dampak FW dari beberapa aspek telah 
dibuktikan. Sekitar 1,3 miliar ton makanan 
terbuang per tahun yang merugikan ekonomi 
global US 2,6 triliun dan menambah 8% dari 
emisi gas rumah kaca global. 
 
Masalah limbah makanan yang sampai saat ini 
belum bisa diselesaikan dengan baik 
sebenarnya bias diselesaikan dalam jangka 
pendek, menengah atau panjang. Contoh untuk 
upaya jangka pendek adalah pemberian 
bantuan tunai kepada masyarakat untuk 
membeli bahan makanan untuk keluarga; 
jangka menengah dicapai dengan meningkatkan 
pendidikan dan pengetahuan; jangka Panjang 
dapat dilakukan dengan membantu masyarakat 
untuk memiliki barang-barang di sektor 
produktif sehingga ketika kebutuhan pangan 
tidak terpenuhi dapat ditutupi oleh pendapatan 
barang tersebut5. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi keberadaan sampah konsumen 
terdiri dari empat aspek yaitu umur, jenis 
timbangan, kualitas dan kebiasaan makan6. 
Selain komponen tersebut, usia dan kualitas 
makanan paling berpengaruh dalam 
menentukan hasil sisa makanan karena usia 
yang meningkat seiring waktu akan 
meningkatkan sensitivitas individu hingga 
menurun selama periode waktu tertentu dan 
mempengaruhi kebutuhan diet individu. 
Kualitas makanan juga menjadi pertimbangan, 
karena semakin tinggi kualitas makanan yang 
dikonsumsi, semakin sedikit sisa makanan yang 
dihasilkan. 
 
 
 
 
 
 

Pengetahuan peserta mengenai FW rumah tangga 
sangatlah kurang, terbukti dari haisl pre-test yang 
dilakukan hanya terdapat 46% (14 orang) yang 
memiliki pengetahuan di atas 80%. Rata-rata 
peserta tidak 
mengenai dampak FW rumah tangga terhadap 
lingkungan, ekonomi, dan gizi. Mereka juga belum 
memahami jenis-jenis FW rumah tangga, dan cara 
mengurangi FW di rumah tangga. Hasil post-test 
menunjukan hasil yang tidak berbeda jauh yaitu 
hanya 40% yang menjawab di atas 80%. Walapun 
demikian rata-rata responden sudah mengetahui 
dampak FW rumah tangga walaupun belum 
memahami bagaimana cara mengurangi FW di 
rumah tangga. Tmpaknya perilaku membuang sisa 
makanan di rumah tangga masih dianggap sebagai 
sesuatu yang lumrah, misalnya ada sisa nasi yang 
mengering dan tidak bisa dikonsumsi (menurut 
mereka) atau anak tidak habis Ketika makan lalu 
terbuang.  

Selain itu, proses pengolahan menjadi titik penting 
yang paling banyak menghasilka FW, seperti 
mengupas sayur atau buah terlalu tebal. 
Membuang bagian bahan makanan yang tidak 
terolah terlalu besar. Penyimpanan bahan 
makanan yang tidak tepat sehingga kulitas bahan 
pengan menurun. Menurut Envihsafkm saat 
membusuk di tempat pembuangan sampah, FW 
menghasilkan gas rumah kaca yang disebut 
metana, yang lebih berbahaya daripada CO₂. Gas 
rumah kaca juga dikeluarkan dalam produksi dan 
transportasi makanan. Kelebihan jumlah gas 
rumah kaca seperti metana, CO₂ dan CFC 
menyerap radiasi infra merah dan 
memanaskan atmosfer bumi, menyebabkan 
pemanasan global dan perubahan iklim. Para 
ilmuwan percaya bahwa jika kita berhenti 
membuang makanan, kita dapat mencegah 11% 
emisi gas rumah kaca yang dihasilkan oleh sistem 
pangan. Terlebih lagi Swamilaksita dalam 
penelitiannya menyebutkan bahwa terdapat 
hubungan antara perilaku FW dengan kehilangan 
ekonomi dan kehilangan gizi (energi, KH protein, 
dan lemak) (P<0,05)10.  

Latar Belakang Hasil dan Manfaat 
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Rangakaian pengabdian masyarakat ini 
dilaksanakan pada Agustus-Oktober 2022 
bertempat di Wilayah Kerja Puskesmas Parung 
Panjang Kabupaten Bogor. Peserta terdiri Ibu – 
Ibu bidan dengan jumlah 30 orang. BIdan dipilih 
sebagai peserta karena dapat menjadi 
perpanjangan tangan untuk penyampaian 
informasi pada masyarakat/warga. Pelaksanaan 
kegiatan ini merupakan rangkaian kegiatan 
“PKM Kelompok Bidan Dalam Mengatasi Kurang 
energi Kronis Berbasis Edupad di Puskesmas 
Parung Panjang Kabupaten Bogor” yang 
dilakukan selama 3 bulan (Agustus-Oktober 
2022). Kegiatan yang dilakukan berupa 
sosialisasi mengenai pemanfaatan pangan lokal, 
pemberdayaan gizi, dan mengurangi FW rumah 
tangga untuk mengoptimalkan konsumsi rumah 
tangga. Selain itu, dilakukan juga pelatihan 
untuk membuat snack dari pangan lokal 
(singkong) berupa biskuit untuk memvariasikan 
konsumsi pangan rumah tangga. Pada kegiatan 
sosialisasi mengurangi FW rumah tangga 
dilakukan semala 90 menit meliputi 
penyampaian materi sosialisasi dan tanya 
jawab. Pada kegiatan ini juga disampaiakn 
kuesioner pre-post test yang diisi oleh peserta 
sebelum dan setelah materi sosialisasi 
disampaikan. 

 
 
 Ipteks Bagi Masyarakat 
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