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Peningkatan jumlah penduduk di Kota Banda Aceh berdampak signifikan terhadap pengel uaran masyarakat
dalam mengonsumsi makanan dan minuman jadi yang bersumber dari rumah makan. Hal ini mengakibatkan
semakin banyak timbulan l[imbah makanan yang dapat meghasilkan jejak karbon, sehingga berpotensi dalam
peningkatan emisi Gas Rumah Kaca (GRK). Terkait dengan hal tersebut, maka pada penelitian ini dilakukan
analisis komposisi dan timbulan limbah makan, analisis jumlah gas rumah kaca (CO2eq) yang dihasilkan
dari timbulan sisa makanan edible serta pemberian rekomendasi terkait pengelolaan limbah makanan dari
rumah makan di Kota Banda Aceh. Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan teknik
pengambilan sampel purposive sampling, yaitu memilih rumah makan dengan penyajian prasmanan dan
kategori rumah makan menengah ke bawah. Metode pengambilan sampel pada penelitian ini sesuai dengan
Waste Composition Analysis (WCA) untuk memisahkan dan menimbang sisa makanan edible dan non-
edible dari 50 piring sisa makanan konsumen pada masing-masing 10 rumah makan. Berdasarkan penelitian
yang dilakukan, didapatkan total timbulan limbah makanan rata-rata dari 10 rumah makan di Kota Banda
Aceh adalah 1.253,3 g/rumah makan/hari dengan 896,3 g/rumah makan/hari adalah rata-rata total limbah
makanan edible atau setara dengan 17,926 g/piring/hari. Komposisi limbah makanan rumah makan terdiri
dari 50% makanan kaya karbohidrat, 31% buah dan sayur serta 19% makanan kaya protein, dengan sisa nasi
merupakan timbulan limbah makanan terbesar. Nilai rata-ratajejak karbon yang dihasilkan l[imbah makanan
dari rumah makan di Kota Banda Aceh sebesar 32,30 kgCO2eg/piring/tahun. Rekomendasi yang dapat
diberikan berkaitan dengan pengurangan limbah makanan dari rumah makan dapat dilakukan dengan
memberikan edukasi pada konsumen untuk mengambil makan secukupnya melalui poster yang menarik,
perubahan cara pelayanan konsumen oleh pelayan rumah makan, donasi makanan layak konsumsi, serta
pengolahan limbah makanan |anjutan sebagai kompos

...... The cost of consuming ready-to-eat food and drinks from restaurants has been significantly impacted by
the increasing of population in Banda Aceh City. This causes a greater amount of food waste to be
produced, which has the potential to increase greenhouse gas (GHG) emissions. In connection with this, the
research examined the composition and generation of food waste, assessed the quantity of greenhouse gases
(CO2eq) that produced as aresult of edible food waste generation, and offered suggestions regarding
initiatives to lessen food waste from restaurants in Banda Aceh City. This study was used a purposive
sampling method in quantitative research and sel ects a middle-to-lower-priced restaurant with a buffet
serving type. The waste composition analysis (WCA) sampling method was used in this study to separate
and weigh edible and non-edible food waste from 50 plates of leftover consumer food in each of the 10
restaurants. According to the study, the average amount of food waste from 10 restaurants in Banda Aceh
City daily was 1,253.3 grams, or 17.926 grams per plate. The average amount of edible food waste was
896.3 gramg/restaurant/day. The food waste restaurants were made up of 50% carbohydrate-rich food, 31%
fruit and vegetable food, and 19% protein-rich food, with rice residue being the biggest contributor to food
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waste. In Banda Aceh City, the average carbon footprint created by food waste from restaurants was 32.30
kgCO2eqg/platelyear. The reduction of food waste from restaurants can be accomplished in a number of
ways, including educating costumer to take enough food through eye-catching posters thus could minimize
food waste production, altering the way waiters serve the food to the customers, collecting donations of
proper food, and composting the food waste



