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ABSTRACT

Background: Food waste in school catering contributes to environmental problems and may be influenced by menu preferences
and students’ knowledge regarding food waste. Objective: The aim was to examine the correlation between students’ preferences
for school meals, knowledge of food waste, and the amount of plate waste. Methods: This study employed a cross-sectional
design involving 52 elementary students in Yogyakarta in April-May 2025. Data on menu preferences using a Likert scale,
and the score of food waste knowledge were collected. Plate waste was measured over seven days. Results: The average daily
food waste is 2,484.1+745.1 grams. A significant relationship was found between preference scores for carbohydrate and
side dish menus and the amount of plate waste from these foods (p=0.024,; p=0.009). In contrast, no significant relationship
was found between preference ratings for main dishes and vegetables and the corresponding waste (p=0.535; p=0.350).
Similarly, students’ knowledge of food waste was not significantly associated with plate waste (p=0.080). Conclusions:
These findings suggest that knowledge alone does not directly change behavior to reduce food waste. Otherwise, multiple
factors, including menu preferences, physical condition, and eating habits, play a role. Therefore, interventions to reduce
food waste in elementary schools should extend beyond knowledge-based strategies and incorporate these contextual factors.
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ABSTRAK

Latar belakang: Sisa makanan pada katering sekolah berkontibusi terhadap permasalah lingkungan dan dipengaruhi oleh berbagai
faktor, termasuk tingkat kesukaan menu dan pengetahuan siswa. Tujuan: Penelitian ini dilaksanakan untuk mengetahui jumlah
sisa makanan dan keterkaitannya dengan tingkat kesukaan dan tingkat pengetahuan terkait sisa makanan pada siswa. Metode:
Penelitian ini menggunakan metode cross-sectional yang melibatkan responden sebanyak 52 siswa sekolah dasar (SD) di wilayah
Yogyakarta pada periode April — Mei 2025. Pengambilan data meliputi tingkat kesukaan menu menggunakan skala Likert, skor
pengetahuan terkait sisa makanan, dan data plate waste selama 7 hari. Hasil: Sisa makanan yang dihasilkan rata-rata per hari
mencapai 2.484,1+745,1 gram. Berdasarkan uji statistik Spearman, terdapat hubungan signifikan antara penilaian kesukaan menu
makanan jenis karbohidrat dan hidangan tambahan dengan jumlah sisa makanan yang dihasilkan dari jenis makanan tersebut
(p=0,024; p=0,009). Namun, tidak terdapat hubungan yang signifikan antara penilaian kesukaan menu pada makanan jenis lauk
dan sayur dengan jumlah sisa makanan (p=0,535; p=0,350). Demikian juga dengan pengetahuan siswa terkait sisa makanan yang
tidak berhubungan dengan jumlah sampah sisa makanan yang dihasilkan (p=0,080). Simpulan: Hasil ini mengindikasikan bahwa
pengetahuan tidak secara langsung mengubah kebiasaan dalam mengurangi sisa makanan. Faktor lain termasuk preferensi menu,
kondisi fisik, dan pola makan, dapat berperan dalam hal ini. Oleh karena itu, intervensi dalam penurunan sisa makanan pada siswa
SD tidak hanya fokus pada meningkatkan pengetahuan, tetapi diperlukan pula pendekatan yang melibatkan faktor-faktor lainnya.
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PENDAHULUAN

Sisa makanan merupakan salah satu sumber utama
dari kerusakan lingkungan yang bisa menyebabkan
peningkatan jejak karbon, pencemaran air, serta degradasi
ekosistem [1]. Pada tingkat global, sekitar 17% makanan
terbuang setiap tahun, dan Indonesia termasuk ke dalam
negara dengan kontribusi sisa makanan terbesar di
dunia hingga 112 juta ton per tahun [1,2]. Di wilayah
Yogyakarta, sampah jenis sisa makanan menyumbang
sebesar 53,51%; 45,09%; dan 50,56% pada periode 2021
— 2023 secara berturut-turut [3,4].

Salah satu sektor penyumbang sisa makanan
dengan jumlah yang besar adalah penyelenggara makanan
massal di sekolah atau katering sekolah [5]. Timbulnya
sisa makanan pada siswa dari katering sekolah dapat
disebabkan oleh beberapa faktor seperti palabilitas,
aksesibilitas makanan yang disajikan, preferensi, durasi
makan yang disediakan sekolah, sikap kepedulian
siswa terhadap lingkungan, dan pengetahuan terkait
sisa makanan [5-9]. Berdasarkan hasil penelitian di
Swedia, jumlah sisa makanan yang dihasilkan di piring
setiap siswa (plate waste) dari layanan katering sekolah
diperkirakan berkisar antara 33-160 g per orang per hari
[10]. Apabila kisaran tersebut diaplikasikan pada konteks
sekolah dasar di Indonesia, dengan rata-rata jumlah siswa
sebanyak 162 siswa per sekolah, maka potensi timbulan
sisa makanan yang dihasilkan dapat mencapai sekitar
5.346 — 25.920 g per hari [11].

Berbagai penelitian sebelumnya telah mengkaji
permasalahan sisa makanan dengan fokus pada sektor rumah
tangga [12-14], hotel [15], maupun institusi pendidikan di
negara maju [5-7,9,10,16-22]. Namun, kajian yang secara
spesifik menelaah timbulan sisa makanan pada layanan
katering sekolah dasar di Indonesia masih terbatas. Selain
itu, sebagian besar penelitian terdahulu mengandalkan
pendekatan self-report atau estimasi persepsi sehingga
belum sepenuhnya menggambarkan perilaku konsumsi
aktual siswa. Penelitian yang mengukur sisa makanan secara
langsung, khususnya berdasarkan jenis menu dan siklus
penyajian harian, masih jarang dilakukan.

Penelitian ini menawarkan kebaruan melalui
pendekatan pengukuran langsung sisa makanan siswa
sekolah dasar selama tujuh hari pengamatan yang disesuaikan
dengan siklus menu sekolah, serta mengaitkannya dengan
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tingkat kesukaan dan pengetahuan siswa mengenai sisa
makanan. Berbeda dengan penelitian sebelumnya yang
menempatkan pengetahuan sebagai topik utama [23-
25]. Penelitian ini bertujuan untuk menguji hubungan
antara penilaian kesukaan dan pengetahuan terkait sisa
makanan dengan timbulan sisa makanan secara aktual pada
siswa. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan
pemahaman yang lebih komprehensif mengenai faktor-
faktor yang memengaruhi timbulan sisa makanan di sekolah,
serta menjadi dasar perumusan strategi intervensi yang
berbasis perilaku dan lebih kontekstual.

METODE PENELITIAN
Desain dan subjek penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian observasional
analitik menggunakan pendekatan potong lintang untuk
mengetahui hubungan tingkat kesukaan siswa pada menu
makanan dan tingkat pengetahuan terkait sisa makanan
terhadap jumlah sisa makanan yang dihasilkan pada
katering yang disediakan sekolah. Pelaksanaan penelitian
selama delapan hari dengan satu hari observasi dan tujuh
hari pengambilan data pada rentang waktu 28 April - 9
Mei 2025 di sebuah sekolah dasar yang menyediakan
katering sekolah di wilayah Kota Yogyakarta.

Populasi penelitian ini adalah seluruh siswa
sekolah dasar yang menjadi lokasi penelitian berjumlah
516 siswa. Kriteria inklusi pada penelitian ini meliputi
kesediaan mengisi lembar kesediaan menjadi responden
dari siswa dan orang tua, mampu membaca dan menulis,
berusia antara 10-13 tahun, mengonsumsi makanan
dari katering sekolah selama tujuh hari pengambilan
data, serta mengisi kuesioner pengetahuan terkait sisa
makanan dan penilaian kesukaan menu dengan lengkap
selama tujuh hari. Jumlah siswa yang diikutsertakan
dalam penelitian berdasarkan perhitungan besar sampel
menggunakan rumus Slovin dan didapatkan jumlah 80
siswa. Pada proses perekrutan subjek penelitian, 68 siswa
mendapatkan persetujuan orang tua, tetapi hanya 52
siswa yang mengikuti penelitian hingga akhir. Sebanyak
16 siswa memiliki data yang tidak lengkap karena tidak
hadir ke sekolah dan tidak mengonsumsi makanan dari
katering selama beberapa hari dari periode pengambilan
data sehingga tidak diikutsertakan hingga akhir periode
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pengambilan data. Subjek penelitian dipilih melalui
metode purposive sampling dari kelas 4, 5, dan 6 dengan
rombongan belajar yang dipilih oleh pihak sekolah.
Kelas 4 — 6 dipilih dengan pertimbangan kemampuan
siswa dalam menulis, membaca, dan memahami konteks
pertanyaan pada usia ini (usia £10—13 tahun) lebih baik
dibandingkan dengan usia di bawahnya [26].

Pengumpulan dan pengukuran data

Data yang dikumpulkan meliputi data karakteristik
subjek penelitian yaitu jenis kelamin, usia (tahun), tinggi
badan (cm), dan berat badan (kg) yang diperoleh melalui
pengisian formulir oleh siswa atau orang tua siswa dan
data kesehatan yang dimiliki sekolah, penilaian kesukaan
menu makanan, tingkat pengetahuan terkait food waste,
dan penimbangan jumlah sisa makanan. Sebelum
dilaksanakan pengambilan data, subjek penelitian telah
diinformasikan terkait prosedur penelitian dan hak
sebagai subjek penelitian serta pengumpulan informed
consent sebagai bukti persetujuan. Seluruh rangkaian
penelitian yang dilakukan telah mendapatkan persetujuan
etik dari Komite Etik Fakultas Kedokteran, Kesehatan
Masyarakat, dan Keperawatan Universitas Gadjah Mada
dengan nomor KE/FK/1215/EC/2024.

Kesukaan menu makanan. Penilaian kesukaan
terhadap menu diukur menggunakan food liking
questionnaire (FLQ) dengan skala likert 1 sampai 4.
Kuesioner FLQ merupakan kuesioner yang diadaptasi
dari penelitian yang dilakukan oleh Wanich, ef al. pada
tahun 2018 [27]. Angka | menunjukkan penilaian paling
tidak suka dan nilai 4 paling suka.

Pengetahuan tentang food waste. Tingkat
pengetahuan responden terkait sisa makanan diukur
menggunakan kuesioner pengetahuan terkait food waste
yang diadaptasi dan dilakukan penyesuaian dari penelitian
Abidin, et al., (2022) dengan tujuh item pernyataan pilihan
benar atau salah dengan nilai skor 1 pada setiap jawaban
yang benar [28]. Interpretasi tingkat pengetahuan rendah
apabila skor yang didapat antara 0-3, tingkat pengetahuan
sedang apabila skor 4-5, dan tingkat pengetahuan tinggi
untuk skor 6-7. Kuesioner penilaian kesukaan terhadap
menu dan tingkat pengetahuan terkait sisa makanan sudah
diuji validitas dan reliabilitas pada siswa sekolah dasar
dengan rentang usia yang sama dari sekolah lain yang

tidak menjadi lokasi penelitian utama. Hasil uji validitas
dan reliabilitas didapatkan skor Cronbach Alpha pada
rentang 0,6 < o < 0,7 sebesar 0,614 sehingga kuesioner
dapat diterima [29].

Sisa makanan. Jumlah sisa makanan diukur
menggunakan timbangan makanan dengan mengukur sisa
makanan yang ada di wadah setiap siswa (plate waste)
dalam satuan gram. Pada pengukuran sisa makanan,
penimbangan dilakukan dengan memisahkan jenis hidangan
menjadi sumber karbohidrat (nasi, mie, bihun), sayur, lauk,
dan hidangan tambahan. Bahan makanan yang termasuk
dalam jenis hidangan tambahan antara lain kerupuk,
sambal, dan snack (apabila pada hari tersebut disajikan
hidangan tersebut). Apabila menu sayur atau lauk pada hari
pengukuran mengandung kuah, maka penimbangan sisa
makanan dilakukan dengan menghilangkan kuah dan hanya
menimbang sisa sayur atau lauknya saja.

Data analisis

Pengolahan data dilakukan menggunakan program
SPSS versi 25 dengan tahapan input data yang sudah
dikodekan, cleaning, dan analisis. Analisis korelasi
dilakukan menggunakan data agregat per hari pengamatan.
Jumlah hari yang digunakan untuk analisis adalah tujuh
hari pengambilan data yang mengikuti satu siklus menu
sekolah. Pada setiap hari, jumlah sisa makanan dihitung
secara total per jenis hidangan (karbohidrat, lauk, sayur,
dan hidangan tambahan), kemudian dikorelasikan dengan
rerata skor tingkat kesukaan siswa terhadap menu yang
disajikan pada hari tersebut. Pengkodean penilaian
kesukaan data pada SPSS sama dengan skor skala likert
yaitu 1 = tidak suka, 2 = cukup suka, 3 = suka, dan 4
= sangat suka. Pada variabel tingkat pengetahuan sisa
makanan, pengkodean terdiri dari 1 = tinggi, 2 = sedang,
dan 3 = rendah. Penginputan data sisa makanan sesuai
dengan nilai dari hasil penimbangan dalam satuan gram.

Analisis deskriptif digunakan untuk penyajian
data univariat berupa data karakteristik responden,
gambaran tingkat kesukaan terhadap menu, tingkat
pengetahuan terkait sisa makanan, dan gambaran jumlah
sisa makanan. Tes nonparametrik dengan uji korelasi
Rank Spearman dilakukan untuk menguji hubungan
antarvariabel. Pengujian non-parametrik dipilih dengan
pertimbangan jumlah sampel aktual yang lebih kecil dari
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perhitungan jumlah sampel awal dan hasil uji normalitas
data menggunakan uji Kolmogorov-Smirnov dan Shapiro-
Wilk yang menunjukan distribusi normal tidak terpenuhi
[30]. Signifikansi p-value < 0,05 menjadi nilai dalam
menentukan signifikansi hasil uji korelasi secara statistik.

HASIL
Karakteristik responden

Responden yang ikut serta dalam penelitian ini
merupakan siswa sekolah dasar di wilayah Kota Yogyakarta
dari kelas 4 — 6 dengan total responden sebanyak 52 siswa.
Responden didominasi oleh siswa laki-laki (51,92%).
Rentang usia responden berada pada 10 — 13 tahun dengan
mayoritas berada pada usia 12 tahun (42,31%). Data
antropometri siswa menunjukkan mayoritas siswa berada
pada rentang tinggi badan 140 — 149 cm (44,23%) dan berat
badan 46-77 kg (28,9%) (Tabel 1).

Deskripsi menu makanan siswa selama 7 hari
pengambilan data

Siklus menu yang berlaku di lokasi penelitian yaitu
siklus 7 hari, artinya menu yang disajikan akan berubah
setiap 7 hari sekali. Menu makanan yang disajikan saat

Tabel 1. Karakteristik responden

Karakteristik Frekuensol Rerata SD
n Z)
Jenis kelamin
Laki-laki 27 51,9
Perempuan 25 48,1 i )
Usia (tahun)
10 10 19,2
11 18 34,6
12 22 42,3 1.3 0.8
13 2 3.8
Tinggi badan (cm)
130-139 7 13,5
140-149 23 44,2
150-159 17 32,7 1478 8.9
160-169 5 9,6
Berat badan (kg)
22-31 11 21,2
32-37 13 25
38-45 13 25 41,2 12.3
46-77 15 28,9

penelitian berlangsung ditampilkan pada Tabel 2. Pada
saat pengambilan data, terdapat beberapa hari libur
sehingga pengambilan data tidak dilaksanakan secara 7
hari berturut-turut.

Gambaran tingkat kesukaan menu makanan

Tabel 3 menunjukkan bahwa penilaian kesukaan
siswa terhadap menu makanan bervariasi dari hari-ke-hari.
Makanan yang paling disukai adalah jenis lauk, lebih dari
80% siswa memberikan penilaian positif secara konsisten
dengan memberikan penilaian kombinasi ’sangat suka’ dan
’suka’. Hidangan jenis lauk merupakan makanan sumber
protein seperti daging ayam, telur, tahu, atau tempe. Menu
makanan jenis lauk yang mendapatkan penilaian positif
(kombinasi ’sangat suka’ dan ’suka’) sebesar 92,3% pada
menu lauk hari ke-2 dan ke-7 yaitu *ayam geprek’ dan
’ayam popcorn’. Pada menu jenis karbohidrat, diperoleh
konsistensi penilaian kesukaan yang tinggi yaitu kombinasi
’sangat suka’ dan ’suka’ secara kolektif berada pada
persentase di atas 60%. Sementara pada penilaian hidangan
tambahan (kerupuk/sambal), tidak disajikan setiap hari
(pada hari ke-2, 3, dan 5 pengambilan data tidak disajikan
hidangan tambahan). Hidangan tambahan cenderung
mendapatkan respons positif dengan total kombinasi
’sangat suka’ dan ’suka’ mencapai 65—-77%.

Tabel 2. Daftar menu makanan siswa selama 7 hari

Hari Ke- Tanggal Menu
1 Selasa, 29 April 2025 Nasi putih, sop makaroni
wortel, ayam katsu,
kerupuk
2 Rabu, 30 April 2025  Nasi putih, ayam geprek,
sambal korek, lalapan

3 Jum’at, 2 Mei 2025  Nasi kuning, kering
tempe manis, telur dadar
Nasi putih, oseng labu
siam tahu, galantin
udang goreng, kerupuk
Nasi putih, soto ayam,
tempe mendoan, sambal
dan kecap

Nasi putih, bakso,
pangsit, sambal dan
kecap

Nasi goreng, mix
vegetable, ayam
popcorn, kerupuk kanji

4 Senin, 5 Mei 2025

5 Selasa, 6 Mei 2025

6 Kamis, 8 Mei 2025

7 Jum’at, 9 Mei 2025
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Tabel 3. Penilaian kesukaan menu makanan

Hari Kategori Penilaian siswa (n=52) Persentase

SS Y% S Y% CS % TS % (%)

1 Karbohidrat 12 23,1 28 53,8 11 21,2 1 1,9 100

Lauk 22 423 21 404 7 135 2 3.8 100

Sayur 5 9,6 24 46,2 16 30,8 7 13,5 100

Tambahan 22 423 12 23,1 11 21,2 7 135 100

2 Karbohidrat 13 25 27 51,9 11 21,2 1 1,9 100

Lauk 39 75 9 173 3 5,8 1 1,9 100

Sayur 9 173 14 269 14 269 15 288 100
Tambahan - - - - - - - - -

3 Karbohidrat 19 36,5 22 4273 10 19,2 1 1,9 100

Lauk 21 404 21 404 10 19,2 - - 100
Sayur - - - - - - - - -
Tambahan - - - - - - - - -

4 Karbohidrat 12 23,1 24 46,2 12 23,1 4 7,7 100

Lauk 13 25 15 28,8 16 30,8 8 154 100

Sayur 3 5.8 11 21,2 18 34,6 20 385 100

Tambahan 21 404 19 36,5 9 173 3 5.8 100

5 Karbohidrat 12 23,1 21 404 17 32,7 2 3.8 100

Lauk 17 32,7 15 28,8 17 32,7 3 5.8 100

Sayur 19 36,5 20 38,5 10 19,2 3 5,8 100
Tambahan - - - - - - - - -

6 Karbohidrat 13 25 23 442 14 269 2 3.8 100

Lauk 26 50 21 404 3 5,8 2 3,8 100
Sayur - - - - - - - - -

Tambahan 28 538 10 19,2 7 13,5 7 13,5 100

7 Karbohidrat 24 46,2 20 385 8 154 - - 100

Lauk 30 57,7 18 34,6 4 7,7 - - 100

Sayur 6 11,5 15 28,8 10 19,2 21 404 100

Tambahan 22 44 15 30 8 16 5 10 96,2

n: Jumlah total responden; SS = sangat suka; S = suka; CS = cukup suka; TS = tidak suka;

Tambahan = berupa kerupuk/sambal

Jika dibandingkan dengan hidangan jenis lainnya,
hidangan sayur menunjukkan hasil penilaian preferensi
yang rendah. Penilaian preferensi terendah tercatat pada
hari ke-7 (40,4%) dan hari ke-4 (38,5%), dengan menu
yang disajikan berupa oseng ’labu siam’ serta ‘mix
vegetable’. Sebaliknya, pada hari ke-5 ketika menu utama
adalah ’soto ayam’, tingkat penerimaan terhadap sayur
meningkat secara signifikan, dengan total persentase
kombinasi dari kategori penilaian ’sangat suka’ dan ’suka’
mencapai 75%. Meskipun demikian, tingkat kesukaan
terhadap sayur tersebut tetap lebih rendah dibandingkan
dengan makanan jenis lainnya.

Gambaran tingkat pengetahuan siswa terkait sisa
makanan

Pengambilan data tingkat pengetahuan siswa
terkait food waste dengan item pertanyaan yang disertakan
memuat pengertian food waste/sampah makanan, jenis
dan bentuk sampah makanan, usaha dalam mengurangi
timbulan sampah makanan, dan pertanyaan reflektif dari
penyebab sampah makanan dapat timbul. Pengambilan
data ini dilakukan satu kali dengan hasil rerata skor
pengetahuan siswa terkait sisa makanan sebesar 5,8+1,1.
Selain itu, mayoritas siswa berada pada kategori tingkat
pengetahuan yang tinggi (65,4%) (Tabel 4).
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Gambaran jumlah sisa makanan siswa selama 7 hari
pengambilan data

Sisa makanan diukur selama tujuh hari dengan
memisahkan tiap jenis hidangan dalam satu menu yang
disajikan pada hari tersebut (karbohidrat, lauk, sayur,
dan hidangan tambahan). Sisa makanan yang dihasilkan
rata-rata per hari mencapai 2.484,1+£745,1 gram. Data ini
menunjukkan bahwa terdapat variasi yang cukup besar
dalam jumlah sisa makanan per hari yang dihasilkan.
Total sisa makanan tertinggi berada pada hari ke-4 dengan
jumlah 3.866 gram, didominasi oleh jenis sayur dengan
jumlah 1.453 gram di hari tersebut (Tabel 5).

Gambaran jumlah sisa makanan siswa per jenis
hidangan

Pengelompokan sisa makanan berdasarkan
jenis hidangan, yaitu karbohidrat, lauk, sayur, dan
’hidangan tambahan’ guna mengidentifikasi pola sisa
makanan yang dihasilkan pada setiap komponen menu.
Analisis ini bertujuan untuk memberikan informasi

Tabel 4. Tingkat pengetahuan siswa terkait sisa makanan

Tingkat pengetahuan Skor n (%)
Tinggi 6-7 34 (65.4)
Sedang 4-5 16 (30,8)
Rendah 0-3 2 (3,8)

Tabel 5. Jumlah sisa makanan siswa selama 7 hari

Hari Total per jenis (g) Total

ke- Karbohidrat Lauk Sayur Tambahan (g)
1 1.179 122 668 15 1.984
2 774 912 365 - 2.051
3 1.181 875 - - 2.056
4 1.182 1.151 1453 80 3.866
5 1912 288 835 - 3.035
6 1.714 852 - 41  2.607
7 706 98 979 7 1.790

awal mengenai jenis hidangan yang berkontribusi
paling besar terhadap total sisa makanan di sekolah.
Berdasarkan Tabel 6, jenis hidangan yang menghasilkan
sisa makanan tertinggi selama periode pengamatan
adalah jenis karbohidrat, dengan total sisa makanan
sebesar 8.648 gram dan nilai rerata harian sebesar
1.235,4+445,2 gram. Jumlah sisa makanan karbohidrat
relatif tinggi hampir di seluruh hari pengamatan, dengan
nilai tertinggi tercatat pada hari ke-5 sebesar 1.912
gram. Jenis sayur menempati urutan kedua dengan total
sisa makanan sebesar 4.300 gram dan rerata 860+533,1
gram per hari, meskipun tidak dilakukan pengukuran
pada beberapa hari tertentu. Selanjutnya, jenis lauk
menghasilkan total sisa makanan sebesar 4.298 gram
dengan rerata 614+431,4 gram per hari. Sementara itu,
kelompok hidangan tambahan menunjukkan jumlah
sisa makanan paling rendah, yaitu sebesar 143 gram
dengan rerata 35,8+30,1 gram per hari. Temuan ini
menunjukkan bahwa karbohidrat dan sayur, memberikan
kontribusi terbesar terhadap timbulan sisa makanan
siswa dibandingkan hidangan tambahan dan lauk.

Hasil uji hubungan antarvariabel

Analisis hubungan dilakukan menggunakan uji
korelasi Rank-Spearman karena data tidak berdistribusi
normal dan berskala ordinal. Uji ini bertujuan untuk
mengetahui arah dan kekuatan hubungan antarvariabel
yang diteliti. Berdasarkan hasil uji korelasi Rank-
Spearman pada Tabel 7, terdapat hubungan negatif
yang signifikan antara tingkat kesukaan dan jumlah sisa
makanan pada jenis karbohidrat (p=0,024). Artinya,
semakin tinggi tingkat kesukaan siswa terhadap hidangan
karbohidrat, semakin rendah jumlah sisa makanan yang
dihasilkan. Pada hidangan lauk (p=0,535) dan sayur
(p=0,350), tidak ditemukan hubungan yang signifikan
antara tingkat kesukaan dan jumlah sisa makanan.

Tabel 6. Jumlah sisa makanan siswa berdasarkan jenis hidangan

. Hari ke- Total
Jenis (gram) 1 > 3 4 5 6 7 (gram) Rerata SD
Karbohidrat 1.179 774 1.181 1.182 1912 1.714 706 8.648 1.2354 4452
Lauk 122 912 875 1.151 288 852 98 4.298 614 4314
Sayur 668 365 - 1453 835 - 979 4.300 860 533,1
Tambahan 15 - - 80 - 41 7 143 35,8 30,1
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Tabel 7. Hasil uji Rank-Spearman

Variabel N
7 -0,818

p p-value
0,024*

Tingkat kesukaan dengan jumlah
sisa makanan pada hidangan
karbohidrat

Tingkat kesukaan dengan jumlah
sisa makanan pada hidangan lauk
Tingkat kesukaan dengan jumlah
sisa makanan pada hidangan sayur

7 -0,286 0,535
7 0,418 0,350
Tingkat kesukaan dengan jumlah 7 0,881 0,009**
sisa makanan pada hidangan

tambahan

Tingkat pengetahuan dengan
jumlah sisa makanan

52 -0,245 0,08

p = Koefisien korelasi Spearman; p-value = signifikansi statistik;
N = jumlah data (7 hari); * = signifikan (a <0,05); ** = signifikan
(a0 <0,01); (-) = arah hubungan negatif

Sebaliknya, pada jenis hidangan tambahan ditemukan
hubungan positif yang signifikan antara tingkat kesukaan dan
jumlah sisa makanan (p=0,009). Temuan ini menunjukkan
pola yang tidak sejalan dengan asumsi umum bahwa
makanan yang lebih disukai cenderung menghasilkan
sisa yang lebih sedikit. Namun, hasil tersebut tidak dapat
diinterpretasikan secara umum. Hidangan tambahan dalam
penelitian ini tidak bersifat homogen, melainkan bervariasi
antarhari, seperti sambal atau kerupuk, yang memiliki
karakteristik konsumsi dan pola pengambilan yang berbeda.
Variasi ini memungkinkan bahwa peningkatan tingkat
kesukaan berkaitan dengan meningkatnya jumlah yang
diambil siswa sehingga secara agregat juga meningkatkan
total sisa makanan per hari. Selain itu, jumlah unit analisis
yang terbatas (7 hari) dapat memengaruhi stabilitas estimasi
korelasi. Oleh karena itu, hubungan yang ditemukan belum
dapat diartikan sebagai hubungan perilaku individual secara
langsung dan memerlukan penelitian lanjutan dengan
klasifikasi jenis hidangan yang lebih spesifik serta periode
observasi yang lebih panjang. Sementara itu, hasil uji
hubungan antara tingkat pengetahuan siswa mengenai sisa
makanan dengan jumlah sisa makanan menunjukkan tidak
berhubungan signifikan (p=0,08).

BAHASAN

Penelitian ini menargetkan 80 responden
berdasarkan pada perhitungan ukuran sampel. Namun,
hanya 68 siswa yang memeroleh persetujuan orang tua

dan bersedia berpartisipasi dalam penelitian ini. Selama
periode pengambilan data, terdapat beberapa responden
yang absen (kriteria drop out) sehingga hanya tersisa
52 responden yang memenubhi kriteria penelitian hingga
akhir. Upaya pendekatan terhadap calon responden dan
orang tua calon responden sudah dilakukan seperti follow
up masing-masing orang tua dan siswa melalui wali
murid dan perpanjangan pengumpulan informed consent
telah dilakukan dengan maksimal. Meskipun demikian,
studi serupa menunjukkan jumlah akhir responden
yang didapat pada penelitian ini (n=52) masih dianggap
memadai untuk mendeteksi hubungan berdasarkan
penelitian sebelumnya [31]. Selanjutnya, pemilihan
satu siklus menu penuh yaitu 7 hari, dilakukan untuk
memastikan bahwa seluruh variasi jenis hidangan dalam
sistem katering sekolah telah terwakili.

Berdasarkan hasil pengamatan, rerata total sisa
makanan yang dihasilkan setiap hari dapat mencapai
2.484,1 gram atau setara dengan 47,7 gram/orang/hari.
Temuan ini sejalan dengan hasil penelitian lain yang
melaporkan bahwa sampah makanan pada katering
sekolah berkisar antara 33 — 160 gram/orang/hari
[10]. Tingginya jumlah sisa makanan tersebut dapat
dipengaruhi oleh belum adanya regulasi yang mengatur
batas maksimal pengambilan porsi makanan bagi siswa
sehingga terjadi ketidakseimbangan porsi antarsiswa dan
kecenderungan pengambilan makanan secara berlebihan
[16]. Selain faktor porsi, aspek kebersihan peralatan
makan juga berperan terhadap nafsu makan siswa.
Kondisi alat makan yang kurang higienis berpotensi
menurunkan konsumsi makanan sehingga diperlukan
pengawasan dan pemeriksaan kebersihan peralatan
makan secara berkala [32].

Sisa makanan terbanyak didominasi oleh jenis
karbohidrat yang mencapai 1.235,4 gram/hari (£ 50%
dari total sisa makanan harian), meskipun hidangan
jenis karbohidrat secara konsisten mendapatkan respons
positif dari siswa. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
semakin tinggi tingkat kesukaan siswa terhadap hidangan
karbohidrat, maka jumlah sisa yang dihasilkan cenderung
semakin rendah (p<0,05). Temuan ini mengindikasikan
bahwa beratnya sisa makanan karbohidrat tidak semata-
mata disebabkan oleh rendahnya respons positif dari
siswa, melainkan dipengaruhi oleh faktor lain seperti
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kadar air pada nasi yang relatif tinggi sehingga berdampak
pada peningkatan berat sisa makanan saat ditimbang
[15]. Semakin lembek atau tingginya kadar air nasi pada
hari tertentu, maka berat sisa makanan karbohidrat pada
hari tersebut akan cenderung terasa lebih berat. Hasil
ini sejalan dengan penelitian di China dan Swedia yang
melaporkan bahwa hidangan jenis karbohidrat merupakan
jenis makanan yang berkontribusi signifikan terhadap
timbulan sisa makanan [12,22].

Sisa makanan jenis sayuran merupakan kontributor
terbesar kedua setelah karbohidrat, dengan jumlah
mencapai sekitar 908 gram per hari. Temuan ini sejalan
dengan penelitian di Kroasia yang menunjukkan bahwa
sayuran sering menjadi sumber sampah makanan dalam
jumlah tinggi akibat rendahnya penerimaan siswa
terhadap cita rasa olahan sayuran [21]. Namun, hasil
uji korelasi dalam penelitian ini menunjukkan bahwa
hubungan antara tingkat kesukaan siswa terhadap
menu sayur dan jumlah sisa sayur yang dihasilkan
tidak signifikan secara statistik (p=0,350). Hal ini
mengindikasikan bahwa peningkatan tingkat kesukaan
terhadap menu sayur tidak secara konsisten diikuti oleh
penurunan sisa makanan jenis sayur sehingga besarnya
sisa makanan sayuran kemungkinan dipengaruhi oleh
faktor lain di luar preferensi, seperti porsi penyajian atau
karakteristik menu sayur itu sendiri.

Berbeda dengan jenis karbohidrat dan sayuran, sisa
makanan jenis lauk dan makanan tambahan secara umum
tetap muncul meskipun keduanya konsisten mendapatkan
respons positif dari siswa. Pada jenis lauk, sisa makanan
yang dihasilkan umumnya berasal dari komponen non-
edible, seperti tulang ayam atau tulang ikan, sehingga tidak
sepenuhnya merefleksikan rendahnya tingkat penerimaan
siswa terhadap menu yang disajikan. Hal ini didukung
oleh hasil uji korelasi yang menunjukkan bahwa hubungan
antara tingkat kesukaan terhadap menu lauk dan jumlah sisa
makanan pada jenis lauk tidak signifikan secara statistik
(p=0,535), dengan arah hubungan negatif berkekuatan lemah
(r=-0,286). Artinya, peningkatan tingkat kesukaan terhadap
lauk cenderung diikuti oleh penurunan sisa makanan jenis
lauk, meskipun hubungan tersebut tidak kuat.

Sebaliknya, pada makanan tambahan ditemukan
pola yang berbeda. Hasil uji korelasi menunjukkan
adanya hubungan yang signifikan secara statistik antara
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tingkat kesukaan terhadap makanan tambahan dan
jumlah sampah makanan tambahan yang dihasilkan
(p=0,009), dengan arah hubungan positif dan kekuatan
sangat kuat (r=0,881). Temuan ini menunjukkan bahwa
semakin tinggi tingkat kesukaan siswa terhadap makanan
tambahan, semakin besar pula jumlah sisa makanan yang
dihasilkan. Kondisi ini kemungkinan dipengaruhi oleh
karakteristik fisik makanan tambahan, seperti kerupuk,
yang mudah mengalami perubahan tekstur akibat
tercampur kuah atau kehilangan kerenyahannya sehingga
meskipun disukai, makanan tersebut tetap berpotensi
tidak dihabiskan.

Berbagai temuan terkait tingkat kesukaan terhadap
jenis hidangan menunjukkan bahwa besarnya sisa
makanan tidak semata-mata ditentukan oleh karakteristik
menu atau preferensi rasa siswa. Perbedaan pola hubungan
antara tingkat kesukaan dan jumlah sisa makanan pada
masing-masing jenis hidangan mengindikasikan bahwa
faktor internal siswa juga berperan dalam pembentukan
perilaku konsumsi dan pengelolaan sisa makanan.
Oleh karena itu, selain aspek menu, penelitian ini juga
menelaah peran faktor kognitif siswa, khususnya tingkat
pengetahuan terkait sisa makanan, terhadap jumlah sisa
makanan yang dihasilkan. Hasil analisis menunjukkan
bahwa mayoritas siswa memiliki tingkat pengetahuan
terkait sisa makanan yang tergolong tinggi (65,4%).
Namun, uji korelasi bivariat antara skor pengetahuan dan
jumlah sisa makanan yang dihasilkan tidak menunjukkan
hubungan yang signifikan secara statistik (p=0,080)
dengan arah hubungan negatif dan kekuatan hubungan
lemah (r=-0,245).

Temuan ini mengindikasikan bahwa meskipun
terdapat kecenderungan bahwa siswa dengan tingkat
pengetahuan yang lebih tinggi menghasilkan sisa
makanan yang lebih rendah, pengetahuan belum
menjadi faktor yang dominan dalam memengaruhi
perilaku pengelolaan sisa makanan. Sejalan dengan
studi sebelumnya yang menyatakan bahwa peningkatan
pengetahuan tidak selalu berbanding lurus dengan
perubahan perilaku karena perilaku konsumsi makanan
juga dipengaruhi oleh faktor eksternal seperti
kebiasaan yang telah terbentuk, pengaruh lingkungan
sosial, serta sistem penyajian dan pengawasan
konsumsi makanan di sekolah [23]. Oleh karena itu,
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upaya penurunan sisa makanan yang bisa dilakukan
oleh sekolah perlu dilakukan secara komprehensif
dengan mengombinasikan peningkatan pengetahuan,
pembentukan sikap, pembiasaan perilaku, serta
dukungan lingkungan yang konsisten [33].

Sekolah dapat mempertimbangkan penguatan
intervensi edukatif dan pembiasaan perilaku sebagai
upaya mengurangi sisa makanan. Integrasi materi
pengelolaan sampah dan isu food waste dalam mata
pelajaran pendidikan lingkungan hidup atau muatan
lokal yang relevan dapat meningkatkan pemahaman
siswa mengenai dampak lingkungan, sosial, dan ekonomi
dari pemborosan makanan. Selain pendekatan kognitif,
pembentukan sikap juga dapat diperkuat melalui
praktik pembiasaan, seperti kegiatan berdoa dan refleksi
singkat sebelum makan bersama untuk menumbuhkan
rasa syukur serta penghargaan terhadap makanan yang
disajikan. Sekolah juga dapat melakukan evaluasi berkala
terhadap variasi dan penerimaan menu, serta melibatkan
siswa dalam diskusi atau survei sederhana mengenai
preferensi makanan sebagai bentuk partisipasi aktif.
Pendekatan yang bersifat komprehensif, mencakup aspek
pengetahuan, sikap, dan kebiasaan, diharapkan dapat
berkontribusi dalam menekan jumlah sisa makanan di
lingkungan sekolah secara berkelanjutan.

Namun demikian, penelitian ini memiliki beberapa
keterbatasan yang perlu dipertimbangkan dalam interpretasi
hasil. Jumlah subjek yang lebih kecil dibandingkan jumlah
sampel yang direncanakan berdasarkan perhitungan awal,
dapat memengaruhi kekuatan statistik dan kemampuan
generalisasi temuan. Selain itu, pengambilan data sisa
makanan dilakukan selama tujuh hari yang merepresentasikan
satu siklus menu sekolah. Meskipun upaya ini dilakukan
untuk mencakup variasi seluruh jenis hidangan yang
disajikan, jumlah hari observasi yang relatif terbatas tetap
berpotensi memengaruhi stabilitas estimasi hubungan
antarvariabel. Variasi jenis hidangan tambahan yang tidak
homogen antarhari, serta penggunaan data agregat per hari
dalam analisis, juga membatasi kemampuan penelitian
ini untuk merefleksikan perilaku konsumsi individual
secara lebih spesifik. Oleh karena itu, hasil penelitian perlu
ditafsirkan secara hati-hati dan memerlukan konfirmasi
melalui studi dengan ukuran sampel dan periode observasi
yang lebih besar.

SIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa sisa makanan
pada penyelenggaraan makan siang di tempat penelitian
berlangsung masih tergolong tinggi, dengan kontribusi
terbesar berasal dari jenis karbohidrat, diikuti oleh
sayuran. Hubungan antara tingkat kesukaan dan jumlah
sisa makanan bervariasi antarjenis makanan, dengan
hubungan yang tidak selalu signifikan secara statistik.
Sementara itu, mayoritas siswa memiliki tingkat
pengetahuan yang tinggi terkait sisa makanan, tetapi
pengetahuan tersebut tidak berhubungan signifikan
dengan jumlah sisa makanan yang dihasilkan. Temuan
ini mengindikasikan bahwa timbulnya sisa makanan tidak
hanya dipengaruhi oleh faktor pengetahuan dan kesukaan,
tetapi juga oleh faktor lain seperti sistem penyajian, porsi
makan, karakteristik jenis makanan, serta kebiasaan dan
lingkungan konsumsi di sekolah.

Penelitian selanjutnya disarankan untuk melibatkan
jumlah kelas atau sekolah yang memiliki kriteria serupa
lebih luas untuk meningkatkan kekuatan uji statistik.
Selain itu, peneliti selanjutnya diharapkan mengkaji
faktor perilaku makan, lingkungan, kebiasaan makan,
aktivitas fisik, dan faktor-faktor lain yang dapat
memengaruhi variabel-variabel dalam penelitian ini lebih
mendalam melalui kuesioner yang dibagikan ke orang tua
atau melalui observasi dengan melibatkan para tenaga
pendidik terkait. Selain itu, penelitian selanjutnya dapat
menggunakan desain intervensi yang melibatkan para
guru dan ahli gizi dalam melakukan pendekatan untuk
menilai efektivitas strategi pengurangan sisa makanan di
lingkungan sekolah.
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