Perpustakaan Unik

TINGKAT INEFISIENSI PEMANFAATAN BAHAN MAKANAN PADA USAHA
WARUNG TENDA MASAKAN CHINA DI SEMARANG

FOOD LOSS ON CHINESE FOOD STREET VENDORS IN SEMARANG

Oleh:

NAMA: POPPY INDRIANI

NIM: 02.70.0025

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan dihadapan sidang penguji pada

tanggal 19 Oktober 2005

Pembimbing I

(Ita Sulistyawati, STP. M.Sc)

Pembimbing II

.

(r, ¢tnaningsih, MP)

Oktober 2005
Fakultas Teknologi Pertanian

Universitas Katolik Soegijapranata

ia apaningsih, ST. M.Sc)
3\1}2

.’ ey @
§ ffsfmas_s_‘,va‘-.‘?““\c,v“

i \
Yy I'EKNULOG\ ek




Perpustakaan Unik

RINGKASAN

Kehilangan bahan pangan yang sebenarnya masih layak dikonsumsi dapat terjadi
pada berbagai tahapan pengolahan yaitu penyimpanan, preparasi dan penyajian
masakan. Hal ini terjadi karena kesalahan penanganan selama proses yang
merupakan inefisiensi penggunaan bahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui banyaknya inefisiensi bahan pangan serta faktor—faktor penyebab
tingginya inefisiensi bahan pangan di warung-warung tenda yang menjual
masakan China mulai dari pada saat dibelinya bahan baku sampai dengan
disajikan kepada konsumen. Dalam penelitian ini, 5 warung tenda masakan China
yang mewakili digunakan sebagai objek. Penelitian inefisiensi bahan pangan pada
setiap lokasi dikategorikan berdasarkan 3 tahap pengolahan pangan
(penyimpanan, preparasi dan penyajian) dan berdasarkan jenis bahan pangannya
(sayur, daging dan makanan pokok), dengan 3 kali ulangan. Data inefisiensi bahan
pangan dievaluasi menggunakan SPSS versi 10.0 dari  Windows. Dari hasil
penelitian didapatkan, inefisiensi jenis bahan pangan dari seluruh warung tenda di
wilayah Semarang yang menempati posisi- paling tinggi adalah sayur (7,83%),
kemudian makanan pokok (2,21%) dan daging (0,25%). Sedangkan berdasarkan
ketiga tahap inefisiensi bahan pangan yang menempati posisi tertinggi adalah
inefisiensi pangan pada tahap penyajian (5,59%), kemudian pada tahap preparasi
(4,23%) dan tahap penyimpanan (0,47%). Warung tenda yang paling banyak
mengalami inefisiensi bahan pangan adalah warung tenda yang berlokasi di
wilayah Semarang Timur. Besarnya inefisiensi bahan pangan jenis sayur, dapat
diminimalkan dengan cara mengganti jenis sayur sesuai dengan selera konsumen.
Sedangkan tingginya inefisiensi bahan pangan selama penyajian, dikarenakan
ukuran porsi yang terlalu besar untuk dikonsumsi dan penggunaan sayuran
sebagai penghias dipiring konsumen. Dengan cara mengurangi jumlah porsi
penyajian diharapkan dapat menurunkan angka inefisiensi bahan pangan yang
tinggi. Inefisiensi bahan pangan selama preparasi dapat diminimalkan dengan cara
memperhatikan penanganan bahan pangan yang baik.
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SUMMARY

Food loss on food product that actually still can be consumed could be happened
on storage, preparation and serving in food production step. This could be happen
because mistakes during process of food processing that could make ineficiencies
in the use of food product. The aim of study is to determine food loss and all
factors that cause high food loss on Chinese food street vendors starting from
buying all of the food staff until it is served to consumers in Semarang. On this
study, 5 Chinese food street vendors is used as objects of this loss study, each
location is categorized into 3 steps of food processing (storing, preparing, and
serving), it is also categorized into three staps of food stuff (vegetable, meat, and
staple food) and evaluates 3 times per item. Food product datas is evaluated with
SPSS 10.0 from Windows. From this study, the highst food loss is happened on
vegetables (7,83%) followed by staple food on second position (2,21%) and the
last one is meat (0,25%). Based on three steps of food loss, the highest food loss is
happened on serving steps (5,59%), on.the second position is preparing step
(4,23%) and the last is storing steps (0,47%). The values of food loss on
vegetables can be minimized by changing varieties of vegetables use according to
consumers preferences. The high level of food loss on serving is caused by
portion that has been served is too much when consumed by consumers. By
lowering the amount of serving portion, it is expected that it could be less 3 a
strategy to lower food loss on serving step. The use of vegetable for garnish
purpose is olso another cause of food loss on serving step.
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