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Abstrak 
Food waste yang dihasilkan restoran dapat dimanfaatkan untuk membuat tepung bahan pakan 
yang sangat bermanfaat bagi pembudidayaan ikan. Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengidentifikasi karakteristik, menganalisis kandungan gizi, proses pembuatan, dan formula 
pakan ikan. Desain penelitian yang digunakan pada penelitian ini eksperimental dengan 
menggunakan metode kuantitatif. 
Hasil food waste yang didapatkan yaitu udang vaname, ikan gabus kering, dan sayur. Kadar 
protein pada formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar protein 45,89%. Kadar lemak 
pada formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar lemak 11,04%. Kadar karbohidrat pada 
formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar karbohidrat 14,65%. Kadar abu pada 
formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar abu 19,83%. Kadar energi pada food waste 
udang vaname yaitu 29 gram, food waste ikan gabus kering yaitu 54 gram, food waste sayur 
kangkung yaitu 11 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 5 gram. Kadar protein pada food 
waste udang vaname yaitu 6,7 gram, food waste ikan gabus kering yaitu 11,6 gram, food 
waste sayur kangkung yaitu 1,4 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 0,3 gram. 
Pemanfaatan food waste restoran menjadi tepung pakan ikan secara langsung maupun tidak 
langsung mendukung beberapa tujuan Sustainable Development Goals (SDGs) yang 
dicanangkan oleh PBB. 
Kata Kunci: food waste, kandungan gizi, formula, pakan ikan, SDGs 

Abstract 
Food waste produced by restaurants can be used to make flour as a feed ingredient, which is 
very useful for fish farming. The purpose of this study is to identify characteristics, analyze 
the nutritional content, manufacturing process, and formula of fish feed. The research design 
used in this study is experimental, using quantitative methods. The food waste results 
obtained are vannamei shrimp, dried snakehead fish, and vegetables. The protein content in 
the basic formula of feed ingredient flour with a protein content of 45.89%. The fat content in 
the basic formula of feed ingredient flour with a fat content of 11.04%. The carbohydrate 
content in the basic formula of feed ingredient flour with a carbohydrate content of 14.65%. 
The ash content in the basic formula of feed material flour with an ash content of 19.83%. 
The energy content of vannamei shrimp food waste is 29 grams, dried snakehead fish food 
waste is 54 grams, kale vegetable food waste is 11 grams, and spinach vegetable food waste 
is 5 grams. The protein content in vannamei shrimp food waste is 6.7 grams, dried snakehead 
fish food waste is 11.6 grams, kale vegetable food waste is 1.4 grams, and spinach vegetable 
food waste is 0.3 grams. The use of restaurant food waste in fish feed flour directly or 
indirectly supports several Sustainable Development Goals (SDGs) launched by the United 
Nations. 
Keywords: food waste, nutritional content, formula, fish feed, SDGs

⦁ Pendahuluan 

Kota Bogor adalah kota yang terletak di Jawa Barat sekaligus sebagai penyangga 
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ibu kota dan kota yang memiliki berbagai macam kuliner mulai dari hidangan utama, 
cemilan, dan minuman (Qona’ah dan Giantika 2024). Perkembangan zaman dapat 
memberikan banyak perubahan kepada masyarakat, salah satu bisnis yang sangat 
diminati oleh pengusaha yaitu bisnis restoran karena dapat menjanjikan untuk 
mendapatkan keuntungan. Lokasi restoran sangat berpengaruh pada tingkat penjualan. 
Restoran dianggap sebagai tempat yang menghidangkan makanan dan minuman 
dengan tempat yang nyaman dan aman serta memiliki kualitas yang baik untuk 
mendatangkan konsumen (Aisyah 2022). 

Usaha rumah makan terdiri dari jasa pelayanan makanan dan minuman untuk 
pelanggan yang datang sebagai usaha pokok di dalam bangunan restoran sebagai 
penopang yang tidak dapat dipisahkan dari usaha pokok sesuai ketentuan dan 
persyaratan teknis yang ditetapkan. Berdasarkan SK Menteri Pariwisata, Pos dan 
Telekomunikasi No. KM. 73 PW 105/MPPT-85 yang menjelaskan bahwa restoran 
merupakan salah satu jenis usaha yang menaungi di bidang jasa pangan yang berada di 
sebagian atau seluruh bangunan yang permanen, yang sudah dilengkapi dengan 
berbagai peralatan dan perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpanan, 
penyajian dan penjualan makanan dan minuman untuk umum. 

Data menurut Dinas Pariwisata dan Kebudayaan Kota Bogor (2022), Kota bogor 
memiliki 986 restoran dengan jumlah restoran terbanyak terdapat di Bogor Tengah 
yaitu sebesar 288 restoran. Hal ini terjadi karena semakin meningkatnya permintaan 
masyarakat akan lokasi wisata baru khususnya wisata kuliner. Semakin banyaknya 
restoran yang didirikan, maka semakin banyak food waste yang dihasilkan dan 
semakin bertambah. Hal tersebut menjadi salah satu permasalahan lingkungan yang 
sangat penting untuk diperhatikan. Limbah yang paling banyak dihasilkan restoran 
yaitu limbah buangan sisa bahan makanan/food waste. Menurut Kementerian 
Lingkungan Hidup dan Kehutanan (2023), jumlah food waste yang dihasilkan di Kota 
Bogor sebesar 40% dari jenis limbah lainnya. 

Banyaknya food waste yang dihasilkan restoran, dapat dimanfaatkan dengan 
membuat beberapa produk salah satunya membuat tepung bahan pakan yang sangat 
bermanfaat bagi pembudidayaan ikan. Ikan yang dihasilkan mendapatkan kualitas 
yang baik, sehingga dapat di distribusikan ke restoran tersebut. Bahan yang di dapat 
untuk proses pengolahan dan pembuatan bahan pakan yaitu dari tumbuhan dan hewan 
seperti food waste bahan sayuran, bahan ikan, dan food waste bahan lainnya yang 
memiliki kandungan gizi (Achadri 2020). 
Kurangnya nilai kandungan gizi dalam bahan pakan menyebabkan lambatnya masa 
pertumbuhan ikan dan unggas dan dapat juga mengakibatkan pengaruh terhadap 
waktu dan hasil panen. Permasalahan yang sering dialami dalam membudidaya dan 
beternak adalah kurangnya kandungan gizi yang terdapat pada bahan pakan dan 
mahalnya bahan pakan yang dijual di pasaran (Nuryatno et al. 2023). Melihat peluang 
tersebut menjadi peluang untuk membuat dan memanfaatkan food waste dengan nilai 
ekonomis (Nuryatno et al. 2022). Salah satu contonya yaitu tepung bahan pakan 

Berdasarkan permasalah tersebut perlu dilakukan penelitian ini, mengingat food 
waste dapat dimanfaatkan kembali menjadi tepung bahan pakan. Penulis berharap 
dapat memberikan manfaat yang besar bagi masyarakat dalam memanfaatkan food 
waste yang tersedia untuk menciptakan suatu produk yang bermanfaat.

Kerangka pikir 
Food waste merupakan sisa makanan yang sudah tidak digunakan dan 

dimanfaatkan (Sylva et al, 2024). Restoran dapat menghasilkan banyak food waste, 
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food waste tersebut dapat menyebabkan pencemaran lingkungan. Food waste udang 
vaname dan food waste ikan gabus pada umumnya tidak dimanfaatkan dengan baik 
padahal food waste tersebut memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Food 
waste yang digunakan dalam penelitian ini yaitu terdiri dari food waste udang vaname, 
food waste ikan gabus kering, food waste sayur kangkung, dan food waste sayur 
bayam kemudian food waste tersebut dijadikan sebagai tepung bahan pakan. Tepung 
bahan pakan akan diidentifikasi mengetahui karakteristik tepung yang dihasilkan. 
Tepung food waste dilakukan pengujian kimia dan dibandingkan dengan Standar 
Nasional Indonesia Tepung Ikan Bahan Baku Pakan (SNI 01-2715-1996). Kandungan 
gizi dihitung menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017. 
Formulasi tepung bahan pakan disesuaikan dengan kebutuhan protein pada jenis ikan 
masing-masing. 

Gambar 1 Skema kerangka pikir pemanfaatan food waste

2. Tinjauan Pustaka 
2.1. Pemanfaatan Food Waste Restoran untuk Tepung Bahan Pakan Ikan 

Food Waste Restoran sebagai Bahan Baku Alternatif Food waste restoran adalah 
sisa makanan yang tidak habis dikonsumsi atau tidak terjual di restoran, meliputi nasi, 
sayuran, tulang, daging, dan lain-lain (Papargyropoulou et al., 2014). Potensi food 
waste restoran cukup besar; di Indonesia, perkiraannya mencapai jutaan ton per tahun 
(FAO, 2019). Sumber protein dan energi dalam food waste cukup bervariasi, sehingga 
menarik untuk dijadikan bahan baku pakan ikan (Ogunji & Wirth, 2001). 

Tehnik pengolahan food waste menjadi tepung bahan pakan ikan dilakukan 
melalui proses pengolahan food waste menjadi tepung pakan meliputi tahapan ke: 

1) Pengumpulan dan seleksi (memisahkan plastik, tulang besar, dan benda asing), 
2) Pengeringan (dengan oven, sinar matahari, atau drying machine), 
3) Penggilingan menjadi tepung, 
4) Penyimpanan dalam kondisi kedap udara (Ali et al., 2015). 

Pengeringan penting untuk mengurangi kadar air agar tepung awet dan menghambat 
pertumbuhan mikroba (Tacon & Metian, 2008). 

Nilai Gizi Tepung dari Food Waste dengan komposisi nutrisi tepung food waste 
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bergantung pada jenis makanan sisa yang berkisar sebesar 10–25% protein kasar, 
5–15% lemak kasar dan 2–8% seerat kasar: (Thammapat et al., 2016). Tepung ini 
dapat digunakan sebagai substitusi sebagian tepung ikan komersial dalam pakan, 
terutama untuk ikan herbivora dan omnivora (Ridwan et al., 2021). 

Adapun beberapa dampak pemanfaatan food waste untuk pakan adalah sebagai 
berikut: 

1) Ekonomi: menurunkan biaya produksi pakan hingga 20–40% (Goddard et al., 
2013). 

2) Lingkungan: mengurangi jumlah sampah organik yang dibuang ke TPA, 
menurunkan emisi gas rumah kaca (Papargyropoulou et al., 2014). 

3) Keamanan pangan: perlu proses sanitasi dan uji cemaran (mikrobiologi, logam 
berat) untuk memastikan keamanan pakan (FAO, 2019). 

Sedangkan kendala dan tantangan yang akan dihadapi adalah sebagai 
variabilitas komposisi nutrisi food waste, potensi cemaran kimia dan biologis 
dan penerimaan konsumen terhadap produk ikan yang dipelihara dengan pakan 
berbahan food waste (Salemdeeb et al., 2017). 

Pemanfaatan food waste restoran menjadi tepung bahan pakan ikan merupakan 
strategi inovatif dalam mendukung budidaya perikanan berkelanjutan, mengurangi 
limbah makanan, serta menekan biaya pakan. Namun, implementasinya perlu 
pengawasan ketat terhadap mutu dan keamanan produk. 

2.2 Pemanfaatan Food Waste Restoran untuk Tepung Bahan Pakan Ikan dalam 
Konteks SDGs 
Pemanfaatan food waste restoran menjadi tepung pakan ikan secara langsung 

maupun tidak langsung mendukung beberapa tujuan Sustainable Development Goals 
(SDGs) yang dicanangkan oleh PBB, terutama: 

2.2.1 SDG 12 – Responsible Consumption and Production 
1) Target 12.3: Mengurangi setengah dari food waste per kapita global di tingkat 

retail dan konsumen, serta mengurangi kehilangan pangan sepanjang rantai 
produksi dan distribusi. 

2) Pemanfaatan food waste restoran menjadi tepung pakan ikan secara langsung 
mengurangi volume sampah makanan yang terbuang ke TPA. 

3) Mendorong penggunaan kembali sumber daya (food waste) yang masih bernilai 
nutrisi. 

2.2.2 SDG 2 – Zero Hunger 
1) Target 2.4: Menjamin sistem produksi pangan yang berkelanjutan dan 

menerapkan praktik pertanian tahan iklim. 
2) Memanfaatkan food waste sebagai bahan baku pakan ikan, bisa menekan biaya 

produksi pakan. Ini mendukung keberlanjutan budidaya perikanan, menjaga 
harga ikan lebih terjangkau, dan meningkatkan ketersediaan protein hewani. 

2.2.3 SDG 14 – Life Below Water 
1) Target 14.2: Melindungi dan mengelola ekosistem laut secara berkelanjutan. 
2) Mengurangi ketergantungan terhadap tepung ikan (fish meal) dari perikanan 

tangkap. 
3) Menjaga ekosistem laut karena tekanan eksploitasi ikan untuk bahan baku 

tepung ikan dapat berkurang. 

2.2.4 SDG 13 – Climate Action 
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1) Mengurangi emisi gas rumah kaca yang timbul dari pembusukan sampah 
makanan di TPA (misalnya emisi metana). 

2) Mendukung adaptasi dan mitigasi perubahan iklim melalui pengelolaan limbah 
organik yang lebih ramah lingkungan. 

2.3. Pengaruh terhadap Keberlanjutan 
Pemanfaatan food waste restoran menjadi tepung bahan pakan ikan memberikan 

dampak positif bagi keberlanjutan dari sisi: 
1) Ekonomi: Menekan biaya produksi pakan hingga 20–40%, mendukung 

keberlanjutan usaha kecil dan menengah di sektor akuakultur. 
2) Lingkungan: Mengurangi volume sampah organik, menurunkan pencemaran 

lingkungan, dan mengurangi emisi gas rumah kaca. 
3) Sosial: Menyediakan alternatif pakan yang lebih murah, mendukung ketahanan 

pangan masyarakat, serta menciptakan peluang usaha baru (usaha pengolahan 
food waste menjadi tepung pakan). 

3. Metode 
3.1 Waktu dan Tempat  

Pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan 10 Februari 2024 sampai 15 Maret 
2024. Periode waktu penelitian akan mencakup tahap persiapan, studi literatur, 
pelaksanaan penelitian, proses produksi, analisis proksimat, pengumpulan data, 
analisis data, dan penulisan laporan akhir. Penyusunan dan penelitian laporan akhir 
dilaksanakan di beberapa tempat. Proses produksi tepung bahan pakan dilakukan di 
Jalan Tegallega No. 58, Bogor Tengah, sedangkan untuk pengumpulan food waste 
yaitu di restoran yang berada di daerah Kota Bogor, dan uji proksimat dilakukan di PT 
Saraswanti Indo Genetech (SIG) di Jalan Yasmin No.20 Bogor Barat. 
3.2 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk pembuatan produk yaitu: kompor, oven, nampan, 
talenan, pisau, sarung tangan, grinder.
Food waste yang digunakan dalam penelitian ini adalah food waste udang vaname, 
food waste ikan gabus kering, food waste sayur kangkung, dan food waste sayur 
bayam. 

3.3 Prosedur  
Penelitian ini terdiri dari beberapa tahap, yaitu pengolahan tepung food waste, 

menganalisis kandungan gizi ketiga tepung food waste, identifikasi karakteristik dari 
tepung food waste, dan penyusunan formulasi tepung food waste untuk pakan ikan. 
Tahapan penelitian dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2 Diagram alir prosedur penelitian

Analisis Kandungan Gizi Tepung Food Waste 
Uji kandungan gizi adalah pengujian yang dilakukan untuk mengetahui kadar zat 

yang terkandung dalam makanan. Makhluk hidup sangat membutuhkan zat gizi untuk 
memenuhi kebutuhan sehari harinya. Zat gizi yang diperlukan oleh makhluk hidup 
yaitu energi, protein, lemak, karbohidrat, vitamin, mineral, dan air. Pengujian 
kandungan zat gizi yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari energi, protein, 
lemak, karbohidrat, vitamin, mineral, kadar abu, dan kadar air. Uji kandungan gizi 
dianalisis menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017. Pengujian 
kimia dilakukan pada tepung food waste dengan formula dasar yang bersumber dari 
Buku Panduan Pembuatan Pakan Ikan tahun 2022. Uji kimia dilakukan di PT 
Saraswanti Indo Genetech (SIG) Bogor.

Identifikasi Karakteristik Tepung Food Waste
Tepung food waste udang vaname, food waste ikan gabus kering, food waste 

sayur kangkung, dan food waste sayur bayam diidentifikasi karakteristiknya. 
Identifikasi karakteristik tepung food waste terdiri dari warna, aroma, tekstur, dan 
penampilan dari ketiga tepung tersebut.

Analisis Formulasi Tepung Food Waste 
Penelitian pemanfaatan food waste untuk tepung bahan pakan ini dibuat formulasi 

dengan tujuan menjadi bahan tambahan agar memenuhi kebutuhan protein pada ikan. 
Penentuan formulasi berdasarkan kebutuhan protein pada ikan dan disesuaikan 
dengan kadar protein pada TKPI 2017.

3.4 Desain dan Analisis Data 
Desain penelitian yang digunakan pada penelitian ini yaitu menggunakan metode 

kuantitatif berbasis eksperimental dan melakukan perhitungan kandungan energi dan 
zat gizi, mengidentifikasi karakteristik tepung food waste, dan menganalisis formulasi 
tepung food waste.
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4. Hasil Dan Pembahasan
4.1 Hasil  
4.1.1 Jenis Food Waste 

Restoran merupakan salah satu tempat yang menghasilkan food waste seperti sisa 
bahan makanan yang tidak terpakai (Syalva et al, 2024). Salah satu cara penguraian 
food waste yang sering diterapkan yaitu pembakaran, hal tersebut dapat menimbulkan 
polusi dan mencemari lingkungan sekitar (Swastoko et al, 2023). Bahan yang 
digunakan pada penelitian ini yaitu food waste udang vaname, food waste ikan gabus 
kering, dan food waste sayur kangkung dan bayam. Hal ini sejalan dengan penelitian 
(Rahmi 2024) dalam pemanfaatan food waste kulit udang sebagai penyedap rasa non-
MSG. Menurut Wijarini (2024), food waste kulit dan kepala udang dapat 
dimanfaatkan dalam pembuatan briket ramah lingkungan. Menurut Latinulu (2024), 
menjelaskan bahwa food waste kepala udang dan ampas tahu dapat digunakan dalam 
pembuatan pakan benih ikan patin. 

Ikan gabus memiliki habitat asli di lebak lebung atau yang biasa disebut dengan 
perairan rawa banjiran. Snackhead atau ikan gabus dapat hidup di daerah aliran sungai 
khususnya di Sumatra, Kalimantan, dan Jawa (Fitriani et al. 2023). Kandungan yang 
terdapat dalam food waste sayur kangkung dan bayam terdiri dari mineral nitrogen 
(N), fosfor (F), kalium (K), dan B12. Kandungan air yang tinggi di dalam sayur yang 
membuat sayur cepat membusuk. food waste sayur yang terlalu lama tidak diolah akan 
menyebabkan pencemaran lingkungan dan dapat menjadi sarang penyakit (Komis 
2023). Hal ini sejalan dengan penelitian (Putri 2024), dalam pembuatan ransum 
tepung limbah sayuran terhadap pertumbuhan ayam broiler dan menurut 
Sulistyaningrum (2023), dalam pemanfaatan limbah ikan dan sayuran menjadi silase 
dengan sumber bakteri 
asam laktat yang berbeda. 

4.1.2 Karakteristik Tepung Food Waste 
Food waste disebut juga sebagai sampah makanan. Semua sisa bahan makanan 

yang terbuat selama atau setelah proses pembuatan dan konsumsi makanan disebut 
sebagai sampah makanan (Syalva et al. 2024). Food waste dan tepungnya memiliki 
karakteristik yang sesuai dengan bahannya. Karakteristik tersebut dilihat berdasarkan 
warna, aroma, tekstur, dan penampilan. 
Berdasarkan hasil penelitian, food waste yang didapatkan yaitu food waste udang 
vaname, food waste ikan gabus kering, dan food waste sayur. Udang adalah salah satu 
jenis ikan yang sangat populer di masyarakat karena memiliki rasa yang lezat, aroma 
yang menarik, dan kandungan gizi yang tinggi. Ketika udang diolah menjadi 
makanan, seringkali menghasilkan limbah seperti cangkang dan kulit udang. Baik 
dalam skala industri maupun rumah tangga, limbah tersebut seringkali tidak diolah 
lebih lanjut (Dianiswara et al. 2023). Ikan gabus adalah salah satu contoh hasil 
tangkapan perikanan dari perairan tawar. Ikan gabus dapat ditemukan melimpah di 
perairan umum dan belum banyak dibudidayakan secara luas (Agusta et al. 2020). 
Menurut Ratnasari et al (2021) Ikan gabus memiliki banyak manfaat, seperti 
meningkatkan kadar albumin dan daya tahan tubuh, mempercepat proses 
penyembuhan pascaoperasi, mempercepat penyembuhan luka dalam atau luka luar 
serta memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu 25,2%, ikan gabus mengandung 
albumin yang tidak dimiliki oleh ikan seperti lele, nila, mas, atau ikan gurami. 

Kangkung adalah sumber daya yang dapat diperbaharui dengan masa produksi 
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yang cepat, biasanya dapat dipanen dalam waktu 30 hari setelah penanaman. Setelah 
dipanen, kangkung dapat ditanam kembali dalam interval 7-10 hari dengan cara 
memetik pucuk tanaman. 100 mg kangkung terdapat nilai nutrisi seperti energi 
sebesar 19 kkal, serat sebanyak 2,1 gram, vitamin sebanyak 315 mg, karbohidrat 
sebesar 314 gram, lemak sebesar 0,2 gram, protein sebesar 2,6 gram, serta mineral 
seperti kalsium sebanyak 77 mg, zat besi sebanyak 1,67 mg, magnesium sebanyak 71 
mg, fosfor sebanyak 39 mg, potasium sebanyak 312 mg, sodium sebanyak 113 mg, 
dan seng sebanyak 0,18 mg (Widyaningsih et al. 2023). Bayam adalah tanaman yang 
tumbuh dengan cepat dan tersebar luas di berbagai belahan dunia, termasuk di 
Indonesia, dimana biasanya termasuk dalam family Amaranthaceae. Tanaman bayam 
memiliki berbagai jenis dan varietas, termasuk yang ditanam secara budidaya maupun 
yang tumbuh liar. Bayam merah dan bayam hijau merupakan dua varietas bayam yang 
umum dijumpai di pasar-pasar di Indonesia (Sandrika et al. 2024). Menurut TKPI 
(2017), kandungan gizi bayam dalam 100 gram meliputi kandungan energi sebesar 16 
kkal, protein sebesar 0,9 gram, lemak 0,4 gram, karbohidrat 2,9 gram, serat 0,7 gram, 
kadar abu 1,3 gram, kadar air 94,5 gram, mineral kalsium 166 mg, fosfor 76 mg, zat 
besi 3,5 mg, dan natrium 16 mg. Gambar 4 merupakan food waste yang sudah 
dikeringkan.

Gambar 3 Food waste yang dikeringkan 
Berdasarkan hasil penelitian, tepung food waste yang didapatkan yaitu tepung 

udang vaname, tepung ikan gabus kering, dan tepung sayuran. Gambar 5 merupakan 
food waste yang sudah dijadikan tepung.

Gambar 4 Tepung food waste
Karakteristik food waste dinilai berdasarkan warna, aroma, tekstur, dan 

penampilan dari food waste udang vaname, food waste gabus kering, food waste sayur 
kangkung, dan food waste sayur bayam. Karakteristik food waste dapat dilihat pada 
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Tabel 1. 
Tabel 1 Karakteristik food waste restoran

Karakteristik tepung food waste dinilai berdasarkan warna, aroma, tekstur, dan 
penampilan dari tepung food waste udang vaname, food waste gabus kering, food 
waste sayur kangkung, dan food waste sayur bayam. Karakteristik tepung dapat dilihat 
pada Tabel 2. 

Tabel 2 Karakteristik tepung food waste restoran

4.1.3 Kandungan Gizi Food Waste Restoran 
Hasil Uji Kimia 

Uji kimia adalah jenis uji di mana kualitas produk dapat diukur secara objektif 
dengan mempertimbangkan kandungan kimia yang terkandung dalam produk tersebut 
(Garamba 2018). 

Nilai kandungan gizi formulasi dasar bahan pakan campuran tepung udang 
vaname 44 gram, tepung gabus kering 44 gram, tepung sayur kangkung 6 gram, dan 
sayur bayam 6 gram. Uji kimia yang dilakukan pada penelitian tepung bahan pakan 
adalah formula dasar yang terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar 
lemak. Data hasil uji kimia tepung bahan pakan formula dasar dapat dilihat pada 
Tabel 3. 
Tabel 3 Hasil uji kimia formulasi dasar dalam 100 gram tepung bahan pakan

Data: primer 2024

4.1.4 Formulasi Gizi Food Waste Restoran 
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Formulasi gizi tepung food waste dihitung berdasarkan kandungan gizi yang 
terdapat pada tepung food waste. Formulasi ini dibuat untuk penambahan bahan pakan 
agar mencukupi kebutuhan gizi terutama protein pada ikan. Kebutuhan protein ikan 
nila sebesar 25% dan ikan lele sebesar 35%. Protein disesuaikan berdasarkan 
kandungan protein pada TKPI 2017. Formulasi yang dilakukan uji kimia yaitu 
formulasi dasar sesuai dengan Buku Panduan Pembuatan Pakan Ikan 2022. 

Tabel 5 Formulasi tepung food waste dalam 100 gram tepung bahan pakan

Data: primer 2024

4.2 Pembahasan
4.2.1 Kandungan Gizi Food Waste Restoran 

Uji Kimia 
Kadar protein pada formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar protein 

45,89%. Jika dibandingkan dengan SNI 01-2715-1996 bahwa kadar protein minimal 
45%, maka kadar protein tepung bahan pakan bisa dikatakan telah memenuhi standar 
SNI. Hal ini sejalan dengan penelitian (Kumbang et al, 2023) dalam pembuatan 
tepung tulang ikan swanggi yang menghasilkan kadar protein sebesar 30,29%. Kadar 
protein dapat memenuhi nutrisi pada ikan. Menurut Yuniati et al (2024) protein dapat 
mengalami kerusakan pada suhu ekstrim. 

Kadar lemak pada formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar lemak 
11,04%. Jika dibandingkan dengan SNI 01-2715-1996 bahwa kadar lemak maksimal 
12%, maka kadar lemak pada tepung bahan pakan bisa dikatakan telah memenuhi 
standar SNI. Hal ini sejalan dengan penelitian (Monica dan Sa’diyah 2023) dalam 
pembuatan tepung maggot terhadap kualitas pakan ikan lele yang menghasilkan 
tepung maggot 45% didapatkan kadar lemak sebesar 40,24% sedangkan tepung 
maggot 55% memiliki kadar lemak sebesar 51,61%. Artinya semakin tinggi tepung 
maggot maka semakin tinggi pula kadar lemaknya. Tinggi atau rendahnya kadar 
lemak disebabkan dari kualitas bahan yang digunakan. 
Kadar karbohidrat pada formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar karbohidrat 
14,65%. Kadar karbohidrat tidak memiliki maksimal dan minimal dari SNI 
01-2715-1996 sehingga tidak terdapat perbandingan. 

Kadar abu pada formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar abu 19,83%. 
Jika dibandingkan dengan SNI 01-2715-1996 bahwa kadar abu maksimal yaitu 30%, 
maka kadar abu pada tepung bahan pakan bisa dikatakan telah memenuhi standar SNI. 
Hal ini berbeda dengan penelitian (Fajriana dan Ma’rifatullah 2019) dalam 
penelitiannya yang berjudul analisis kandungan gizi tepung ikan peja pada berbagai 
metode pengeringan yang menghasilkan kadar abu terendah yaitu pada pembuatan 
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tepung ikan peja hitam dalam metode pengeringan menggunakan cabinet dryer yaitu 
sebesar 7,38%. Kadar abu pada tepung tergantung dari bahan baku dan metode 
pengeringannya, jika waktu pengeringan semakin lama dan suhu tinggi maka dapat 
meningkatka kadar abu. 

Kadar air pada formula dasar tepung bahan pakan dengan kadar air 8,59%. Jika 
dibandingkan dengan SNI 01-2715-1996 bahwa kadar air maksimal yaitu 12%, maka 
kadar air pada tepung bahan pakan bisa dikatakan telah memenuhi standar SNI. Hal 
ini sejalan dengan penelitian (Kantja et al, 2022) dalam pembuatan tepung daun kelor 
sebagai pakan ternak yang menghasilkan kadar air sebesar 10.96%. Faktor yang dapat 
mempengaruhi kadar air rendah yaitu karena lamanya waktu pengeringan, iklim 
tempat penyimpanan, dan jenis bahan yang digunakan dalam pembuatan bahan pakan. 

Kandungan Gizi Berdasarkan TKPI 2017 
Analisis kandungan gizi food waste yang dilakukan pada penelitian ini yaitu 

menggunakan perhitungan melalui TKPI 2017 meliputi kadar energi, protein, lemak, 
karbohidrat, serat, kadar air, kadar abu, vitamin C, kalsium. 

Fungsi energi bagi ikan yaitu untuk kebutuhan mempertahankan hidup yang 
dihasilkan dari reaksi di dalam tubuh (Sari et al, 2023). Kadar energi pada food waste 
udang vaname yaitu 29 gram, food waste ikan gabus kering yaitu 54 gram, food waste 
sayur kangkung yaitu 11 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 5 gram. 

Fungsi protein bagi ikan adalah untuk memperbaiki jaringan yang rusak, 
membangun jaringan baru, dan mengubah energi menjadi zat vital (Anggraeni et al. 
2024). Kadar protein pada food waste udang vaname yaitu 6,7 gram, food waste ikan 
gabus kering yaitu 11,6 gram, food waste sayur kangkung yaitu 1,4 gram, dan food 
waste sayur bayam yaitu 0,3 gram. 

Lemak berfungsi untuk membantu ikan menyerap vitamin yang larut dalam lemak 
dan menjaga jaringan tubuhnya (Rosyidah et al. 2024). Kadar lemak pada food waste 
udang vaname yaitu 0 gram, food waste ikan gabus kering yaitu 0,8 gram, food waste 
sayur kangkung yaitu 0,3 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 0,1 gram. 

Ikan herbivora dan omnivora menggunakan karbohidrat sebagai sumber energi 
karena memiliki sistem pencernaan yang dapat memecah karbohidrat menjadi glukosa 
dan menggunakannya sebagai sumber energi (Sari et al, 2023). Kadar karbohidrat 
pada food waste udang dan food waste ikan gabus kering yaitu 0 gram, food waste 
sayur kangkung yaitu 1,6 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 0,8 gram. 

Serat dianggap dapat mencegah kontipasi, maka ikan tetap membutuhkan serat. 
Namun, karena ikan karnivora tidak dapat mencerna serat secara optimal, jumlah serat 
yang diberikan harus diperhatikan (Sari et al, 2023). Kadar serat pada food waste 
udang vaname dan food waste ikan gabus kering yaitu 0 gram, food waste sayur 
kangkung yaitu 0,8 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 0,2 gram. 

Pakan ikan akan cepat rusak dan mudah terkena jamur jika kadar airnya terlalu 
tinggi (Sari et al, 2023). Kadar air pada food waste udang vaname yaitu 24 gram, food 
waste ikan gabus kering yaitu 4,8 gram, food waste sayur kangkung yaitu 36,4 gram, 
dan lim food waste bah sayur bayam yaitu 27,4 gram. 

Banyaknya kadar abu pada pakan, maka semakin sedikit kadar airnya. Kadar abu 
berfungsi agar pakan mudah di bentuk dan tidak mudah terkena jamur (Sari et al, 
2023. Kadar abu pada food waste udang vaname yaitu 1,2 gram, food waste ikan 
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gabus kering yaitu 2,8 gram, food waste sayur kangkung yaitu 0,4 gram, dan food 
waste sayur bayam yaitu 0,4 gram. 

Vitamin C membantu menjaga kekebalan tubuh dan mengurangi stres, sehingga 
luka pada ikan sembuh lebih cepat (Sari et al, 2023). Kadar vitamin C pada food 
waste udang vaname dan food waste ikan gabus kering yaitu 0 gram, food waste sayur 
kangkung yaitu 6,80 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 11,89 gram. 

Kecukupan kebutuhan kalsium berkaitan dengan kebutuhan vitamin D. Tubuh 
ikan membutuhkan vitamin D untuk menyerapan kalium dan fosfat yang dibutuhkan 
untuk pertumbuhannya (Sari et al, 2023). Kadar kalsium pada food waste udang 
vaname yaitu 43,5 gram, food waste ikan gabus kering yaitu 3 gram, food waste sayur 
kangkung yaitu 26,8 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 48,14 gram. 

4.2.2 Formulasi Tepung Food Waste 
Pakan merupakan sumber energi bagi ikan, oleh sebab itu nutrisi yang terkandung 

dalam pakan harus teraga terutama kandungan protein (Rosyidah et al. 2024). Berikut 
formulasi protein tepung food waste yang dibutuhkan ikan lele dan ikan nila. 

Ikan lele merupakan salah satuan sektor perikanan yang unggul dipasaran dan 
memiliki potensi dalam ketahanan pangan sebagai sumber protein hewani. Prospek 
ikan lele begitu menjanjikan dari segi permintaan dan juga harga jualnya. Keunggulan 
ikan lele diantaranya yaitu pertumbuhannya tergolong cepat, toleran terhadap penyakit 
dan kualitas air yang kurang baik serta dapat dipelihara hampir pada semua wadah 
budi daya. Kebutuhan protein ikan lele berkisar 32-35% (Muntafiah 2020). 

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 
banyak dibudidayakan di Indonesia. Daging ikan nila mudah dicerna dan diketahui 
memiliki kandungan protein yang tinggi 43,76%, lemak 7,01% dan kadar abu 6,80%. 
Selain bagian daging ikan yang kaya akan nutrisi, tulang ikan nila juga diketahui 
memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi hingga mencapai hampir 40% dari 
total nilai gizi keseluruhan (Prasetyo et al. 2024). Kandungan protein ikan nila sebesar 
25% menurut SNI 01-7242-2006.

5. Kesimpulan dan Saran
5.1 Kesimpulan 

1. Food waste yang digunakan pada penelitian ini yaitu food waste udang vaname, 
food waste ikan gabus, dan food waste sayur kangkung dan bayam dari restoran. 

2. Proses pembuatan tepung food waste dimulai dengan pemilahan aneka macam 
food waste, setelah proses pemilahan dilanjutkan dengan pemotongan food 
waste yang terdiri dari food waste udang vaname, food waste ikan gabus, dan 
food waste sayur, kemudian dilanjutkan dengan tahap pengeringan food waste 
menggunakan oven dengan suhu 60C selama lima hari, dan tahap terakhir yaitu 
penepungan menggunakan grinder. 

3. Karakteristik food waste udang vaname yang didapatkan memiliki warna abu 
cerah, aroma yang segar dan tidak berbau busuk, dan memiliki tekstur yang 
tidak berlendir. Karakteristik food waste ikan gabus yang didapatkan memiliki 
warna putih kekuningan, aroma asin dan segar, dan memiliki tekstur yang keras. 
Karakteristik food waste sayur yang didapatkan memiliki warna hijau cerah 
tidak terdapat bintik hitam, memiliki aroma yang tidak berbau busuk, dan 
tekstur sayur yang kasar dan kuat. 

4. Formulasi gizi food waste dihitung berdasarkan kandungan gizi yang terdapat 
pada tepung food waste. Formulasi ini dibuat untuk penambahan bahan pakan 
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agar mencukupi kebutuhan gizi terutama protein pada ikan. Kebutuhan protein 
ikan nila sebesar 25% dan ikan lele sebesar 35%. Protein disesuaikan 
berdasarkan kandungan protein pada TKPI 2017. 

5. Kadar energi pada food waste udang vaname yaitu 29 kkal, food waste ikan 
gabus kering yaitu 54 kkal, food waste sayur kangkung yaitu 11 kkal, dan food 
waste sayur bayam yaitu 5 kkal. Kadar protein pada food waste udang vaname 
yaitu 6,7 gram, food waste ikan gabus kering yaitu 11,6 gram, food waste sayur 
kangkung yaitu 1,4 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 0,3 gram. Kadar 
lemak pada food waste udang vaname yaitu 0 gram, food waste ikan gabus 
kering yaitu 0,8 gram, food waste sayur kangkung yaitu 0,3 gram, dan food 
waste sayur bayam yaitu 0,1 gram. Kadar karbohidrat pada food waste udang 
dan food waste ikan gabus kering yaitu 0 gram, food waste sayur kangkung yaitu 
1,6 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 0,8 gram. Kadar air pada food waste 
udang vaname yaitu 24 gram, food waste ikan gabus kering yaitu 4,8 gram, food 
waste sayur kangkung yaitu 36,4 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 27,4 
gram. Kadar abu pada food waste udang vaname yaitu 1,2 gram, food waste ikan 
gabus kering yaitu 2,8 gram, food waste sayur kangkung yaitu 0,4 gram, dan 
food waste sayur bayam yaitu 0,4 gram. Kadar vitamin C pada food waste udang 
vaname dan food waste ikan gabus kering yaitu 0 gram, food waste sayur 
kangkung yaitu 6,80 gram, dan food waste sayur bayam yaitu 11,89 gram. Kadar 
kalsium pada food waste udang vaname yaitu 43,5 gram, food waste ikan gabus 
kering yaitu 3 gram, food waste sayur kangkung yaitu 26,8 gram, dan food waste 
sayur bayam yaitu 48,14 gram. 

6. Pemanfaatan food waste restoran menjadi tepung pakan ikan secara langsung 
maupun tidak langsung mendukung beberapa tujuan Sustainable Development 
Goals (SDGs) yang dicanangkan oleh PBb

5.2 Saran
1. Kandungan gizi tepung limbah ini disarankan food waste ini dapat dimanfaatkan 

terutama untuk peternak atau pembudidaya. 
2. Penelitian selanjutnya disarankan untuk menganalisis uji daya terima pada ikan 

dengan menggunakan bahan pakan dari tepung food waste. 
3. Penelitian selanjutnya disarankan untuk menganalisis daya simpan tepung food 

waste. 
4. Perlu dipikirkan kemasan yang digunakan agar produk tetap aman, awet, dan 

tidak terkontaminas 
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