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II. SUBSTANSI PENELITIAN 

A. RINGKASAN: Ringkasan penelitian berisi: (i) latar belakang penelitian, (ii) tujuan dan 

tahapan metode penelitian, (iii) luaran yang ditargetkan, serta (iv) uraian TKT penelitian 

yang diusulkan. 
 

Food waste (limbah makanan) merupakan sisa-sisa makanan pada tahap konsumsi, sejak penyiapan 

bahan makanan hingga selesai konsumsi. Food waste yang tidak tertangani dengan baik memberi 

dampak pada aspek ekonomi, lingkungan, dan sosial, serta merupakan masalah dalam sustainable food 

supply chain. Penanganan food waste di Indonesia belum dikelola secara tersendiri, masih menjadi satu 

dengan pengelolaan limbah perkotaan, yang tentu berakibat pada semakin pendeknya usia pemakaian 

area pembuangan. Bahkan, menurut Economist Intelligence Unit, pada tahun 2016 Indonesia 

merupakan negara pembuang food waste terbesar kedua di dunia, dengan hampir 300 kilogram per 

orang per tahun. 

Yogyakarta merupakan kota pelajar dan salah satu kota tujuan wisata. Pertumbuhan restoran di 

Yogyakarta meningkat dari tahun ke tahun, yang tentu saja meningkatkan produksi food waste dari 

restoran. Untuk itu penanganan food waste harus dilakukan dengan lebih baik. Sejauh ini, peneliti telah 

melakukan beberapa penelitian terkait food waste. Untuk penelitian terkait food waste di restoran, telah 

dilakukan eksplorasi dan analisis tentang perilaku konsumen restoran terhadap food waste. Selanjutnya 

usulan penelitian ini ditujukan untuk menganalisis pengelolaan food waste di restoran dari sisi pengelola 

restoran. Penelitian diusulkan untuk 2 tahun, dengan penelitian tahun pertama berupa eksplorasi dan 

analisis pengelolaan food waste di restoran dengan metode DEMATEL (Decision Making Trial and 

Evaluation Laboratory) dan AHP (Analytical Hierarchy Process). Penelitian tahun kedua berupa 

analisis pengurangan food waste dengan pendekatan lean manufacturing. TKT yang dituju adalah TKT 

4 dengan target luaran wajib yaitu pendaftaran HKI berupa buku saku dan luaran tambahan yaitu draft 

paper untuk seminar internasional. 

 

B. KATA KUNCI: Tuliskan kata kunci maksimal 5 kata. 

 

 

food waste; restoran; sustainable food supply chain; DEMATEL; AHP 

 

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan 

penelitian yang telah dicapai sesuai tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian meliputi 

data, hasil analisis, pembahasan hasil dan capaian luaran (wajib dan atau 

tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan 

pelaksanaan penelitian sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat 

berupa gambar, tabel, grafik, dan sejenisnya, serta analisis didukung dengan sumber 

pustaka primer yang relevan dan terkini. 

 

A. Pengumpulan Data 

Sebelum kuesioner digunakan untuk pengambilan data, dilakukan validasi terhadap faktor-

faktor pendorong dan penghambat pengelolaan food waste di restoran hasil literature review, dengan 

tujuan untuk memastikan bahwa faktor-faktor tersebut sudah sesuai dengan kenyataan di restoran. 

Validasi dilakukan dengan 3 orang manager restoran, yaitu Honje Mangkubumi (Bapak Dwi Kuncoro 

Cahyo), Bale Raos (Bapak Sumardiarto), dan The House of Raminten (Bapak T.Subiyanto) 



Selanjutnya penyebaran kuesioner dilakukan dua tahap, untuk kuesioner DEMATEL disebar 

pada bulan Nopember sampai Desember 2019, dengan jumlah restoran sebanyak 7 dan jumlah 

responden 14 orang. Adapun kuesioner AHP disebar pada bulan Agustus sampai September 2020, 

dengan jumlah restoran sebanyak 6 dan jumlah responden 6 orang. Profil restoran dan profil demografi 

responden disajikan pada Tabel 4.1 hingga 4.4. 

Tabel 4.1 Profil Restoran Penelitian DEMATEL  

No. Nama restoran Alamat restoran Jenis restoran 

1. House of Raminten Jl. Faridan M Noto No.7, Kotabaru, Kec.Gondokusuman, 

Kota Yogyakarta 

Resto keluarga 

2. House of Raminten 3 Jl. Margo Mulyo No.9, Ngupasan, Kec. Gondomanan, Kota 

Yogyakarta 

Resto keluarga 

3. Kebun Resto  Jl. Tirtodipuran No.3, Mantrijeron, Kec. Mantrijeron, Kota 

Yogyakarta 

Casual Dining dan 

kafe  

4. Bale Raos Jl. Magangan Kulon No.1, Panembahan, Kecamatan 

Kraton, Kota Yogyakarta 

Resto keluarga 

5. Ngikan Jl. Kaliurang No.KM 4, RW.5, Kocoran, Caturtunggal, Kec. 

Depok, Ko2ta Yogyakarta 

Resto keluarga 

6. Honje Mangkubumi Jl. Margo Utomo No.125, Gowongan, Kec. Jetis, Kota 

Yogyakarta 

Resto keluarga 

7. Pizza Rigen  Jalan Bintaran Tengah No.4, Wirogunan, Kec. Mergangsan, 

Kota Yogyakarta 

Kafe 

 

Tabel 4.2 Profil Restoran Penelitian AHP 

No Nama Restoran Alamat Restoran Jenis Restoran 

1. House of Raminten Jl. Faridan M Noto No.7, Kotabaru, Kec.Gondokusuman, 

Kota Yogyakarta 

Restoran Keluarga  

2. Aldan Resto Jl. Gedongkuning No.184, Pringgolayan, Banguntapan, 

Kec. Banguntapan, Kota Yogyakarta,  

Prasmanan  

3. Kebun Resto Jl. Tirtodipuran No.3, Mantrijeron, Kec. Mantrijeron, Kota 

Yogyakarta 

Casual Dining dan 

kafe 

4. Bale Raos Jl. Magangan Kulon No.1, Panembahan, Kecamatan 

Kraton, Kota Yogyakarta 

Restoran Keluarga  

5. Dirty Chicken Jl. Glagahsari, Yogyakarta Restoran Cepat Saji 

6. Pizza Rigen Jalan Bintaran Tengah No.4, Wirogunan, Kec. Mergangsan, 

Kota Yogyakarta 

Kafe 

 

 

 



Tabel 4.3. Data Demografi Responden Penelitian DEMATEL 

Informasi Demografi Frekuensi Persentase (%) 

Jenis kelamin Pria 10 71,43 

 Wanita 4 28,57 

Usia 21-30 tahun 6 42,86 

31-40 tahun 6 42,86 

41-50 tahun 1 7,14 

51-60 tahun 1 7,14 

Tingkat Pendidikan SMA / SMK 7 50 

D1/D2/D3 3 21,43 

S1 4 28,57 

Jabatan Manager 7 50 

Chef 5 35,71 

Lain - lain 2 14,29 

Penghasilan 1 – 5 juta 13 92,86 

 5 – 10 juta 1 7,14 

 

Tabel 4.4. Data Demografi Responden Penelitian AHP 

Informasi Demografi Frekuensi Persentase (%) 

Jenis Kelamin Pria 3 50 

Wanita 3 50 

Usia 18-20 tahun 1 16,67 

21-30 tahun 2 33,33 

3-40 tahun 3 50 

Tingkat 
Pendidikan  

SMA/SMK 2 33,33 

D1/D2/D3 0 0 

S1/S2 4 66,67 

Jabatan Manager 5 83,33 

Bagian Dapur 0 0 

lain-lain 1 16,67 

Penghasilan  1-5 juta 6 100 

5-10 juta 0 0 



B. Pengolahan Data 

1. Pengolahan Data Metode DEMATEL 

Pada pengolahan data, faktor-faktor pendorong dan penghambat disimbolkan dengan notasi 

yang ditampilkan pada Tabel 4.5 dan 4.6. 

 

Tabel 4.5 Simbol Faktor Pendorong Pengelolaan Food Waste pada DEMATEL 

Simbol Keterangan 

a1 Purchasing 

a2 Storage 

a3 Leftovers food management 

a4 Recruitment management 

 

Tabel 4.6 Simbol Faktor Penghambat Pengelolaan Food Waste pada DEMATEL 

Simbol Keterangan 

b1 Food preparation 

b2 Serving food 

b3 Consumers’ plate waste 

b4 Lack of disposal management 

b5 Lack of Regulation 

b6 Cost 

 

Selanjutnya data yang telah di dapatkan dari responden diolah dengan langkah-langkah model 

Classical DEMATEL.  Sebagai contoh pengolahan data akan digunakan data dari The House of 

Raminten, dengan langkah berikut: 

a. Membuat Matriks Hubungan Langsung (Z) 

Nilai pada matriks hubungan langsung (Z) berasal dari rata-rata hasil pengisian kuesioner oleh 

responden, disajikan pada Tabel 4.7 untuk faktor pendorong dan Tabel 4.8. untuk faktor penghambat. 

Tabel 4.7 Matriks Z Faktor Pendorong Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 

  a1 a2 a3 a4 

a1 0 1 1,5 3 

a2 3 0 1,5 2,5 

a3 2 2 0 1,5 

a4 3,5 2,5 2,5 0 



 
Tabel 4.8 Matriks Z Faktor Penghambat Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 

  b1 b2 b3 b4 b5 b6 

b1 0 2,5 3 2 1,5 3 

b2 2,5 0 1,5 1 1 2 

b3 0,5 1,5 0 1 1 1 

b4 2 3 1,5 0 1 1 

b5 0,5 1,5 1,5 1 0 1 

b6 2 1,5 1 2,5 1 0 

 

b. Normalisasi Matriks Hubungan Langsung (X) 

Matriks normalisasi hubungan-langsung X=[xij]nxn diperoleh menggunakan: 

                         X=  

                        s =  

Matriks normalisasi merupakan hasil dari langkah-langkah sebagai berikut. 

(1) Penjumlahan baris dan kolom 

Penjumlahan dilakukan di setiap baris dan kolom dari matriks Z. Hasil penjumlahan baris dan 

kolom matriks Z untuk faktor pendorong dan penghambat dapat dilihat pada tabel 4.9 dan 4.10. 

Tabel 4.9 Hasil Penjumlahan Baris dan Kolom Faktor Pendorong  

  a1 a2 a3 a4 Baris 

a1 0 1 1,5 3 5,5 

a2 3 0 1,5 2,5 7 

a3 2 2 0 1,5 5,5 

a4 3,5 2,5 2,5 0 8,5 

Kolom 8,5 5,5 5,5 7   

 

Tabel 4.10 Hasil Penjumlahan Baris dan Kolom Faktor Penghambat  

  b1 b2 b3 b4 b5 b6 Baris 

b1 0 2,5 3 2 1,5 3 12 

b2 2,5 0 1,5 1 1 2 8 

b3 0,5 1,5 0 1 1 1 5 

b4 2 3 1,5 0 1 1 8,5 

b5 0,5 1,5 1,5 1 0 1 5,5 

b6 2 1,5 1 2,5 1 0 8 

Kolom 7,5 10 8,5 7,5 5,5 8   



 
(2) Mencari nilai s 

Nilai s diperoleh dengan mengambil nilai maksimum dari baris dan kolom, kemudian dicari 

invers dari nilai maksimum tersebut. Selanjutnya nilai s merupakan nilai minimum dari invers baris dan 

kolom. Nilai s untuk masing-masing faktor pendorong dan penghambat disajikan pada Tabel 4.11 dan 

Tabel 4.12. 

Tabel 4.11 Nilai s Faktor Pendorong  

max 8,5 8,5 

invers 0,118 0,118 

s 0,118   

 
Tabel 4.12 Nilai s Faktor Penghambat  

max 12 10 

invers 0,08 0,1 

s 0,08   

 

 
(3) Matriks Normalisasi (X) 

Matriks X merupakan hasil kali setiap nilai keterkaitan faktor pada matriks Z dengan nilai s. 

Matriks normalisasi pendorong dan penghambat pengelolaan food waste The House of Raminten dapat 

dilihat pada Tabel 4.13 dan 4.14. 

Tabel 4.13 Matriks Normalisasi Faktor Pendorong  

  a1 a2 a3 a4 

a1 0 0,12 0,18 0,3529 

a2 0,353 0 0,18 0,2941 

a3 0,235 0,24 0 0,1765 

a4 0,412 0,29 0,29 0 

 
Tabel 4.14 Matriks Normalisasi Faktor Penghambat  

  b1 b2 b3 b4 b5 b6 

b1 0 0,208 0,25 0,17 0,13 0,25 

b2 0,21 0 0,13 0,08 0,08 0,17 

b3 0,04 0,125 0 0,08 0,08 0,08 

b4 0,17 0,25 0,13 0 0,08 0,08 

b5 0,04 0,125 0,13 0,08 0 0,08 

b6 0,17 0,125 0,08 0,21 0,08 0 



c. Membangun Matrix Total Impact (T) 

Matriks hubungan total T diperoleh dari rumus: 

            T = X(I-X)-1 

Matriks T di dapat melaui pencarian rumus dimana matriks I  merupakan matriks identitas sehingga 

didapatkan hasil matriks T pada Tabel 4.15 dan 4.16. 

Tabel 4.15 Matriks T Faktor Pendorong  

  a1 a2 a3 a4 R 

a1 0,79 0,66 0,71 0,95 3,11 

a2 1,20 0,64 0,81 1,05 3,70 

a3 0,95 0,71 0,53 0,81 3,00 

a4 1,37 0,96 0,98 0,94 4,25 

C 4,31 2,97 3,04 3,76   

 
Tabel 4.16 Matriks T Faktor Penghambat  

  b1 b2 b3 b4 b5 b6 R 

b1 0,32 0,57 0,54 0,45 0,34 0,54 2,76 

b2 0,41 0,29 0,37 0,31 0,25 0,39 2,02 

b3 0,19 0,29 0,15 0,21 0,18 0,22 1,24 

b4 0,39 0,51 0,38 0,23 0,25 0,34 2,11 

b5 0,19 0,30 0,27 0,22 0,11 0,23 1,33 

b6 0,39 0,41 0,33 0,41 0,25 0,25 2,03 

C 1,89 2,36 2,04 1,83 1,38 1,97   

 
d. Membangun Causal Diagram  

Pada Causal Diagram terdapat vektor R dan C yang mewakili jumlah baris dan jumlah kolom 

dari matriks T yang ditampilkan pada Tabel 4.15 dan 4.16 tersebut diatas. Adapun hasil perhitungan 

untuk membangun causal diagram dapat dilihat pada Tabel 4.17 dan Tabel 4.18. 

Tabel 4.17. Hasil perhitungan untuk Causal Diagram Faktor Pedorong  

  R C R+C R-C 

a1 3,11 4,31 7,42 -1,20 

a2 3,70 2,97 6,68 0,7308 

a3 3,00 3,04 6,04 -0,0346 

a4 4,25 3,76 8,01 0,4996 



 
Tabel 4.18 Hasil perhitungan untuk Causal Diagram Faktor Penghambat  

  R C R+C R-C 

b1 2,76 1,89 4,65 0,86 

b2 2,02 2,36 4,38 -0,34 

b3 1,24 2,04 3,28 -0,8 

b4 2,11 1,83 3,94 0,27 

b5 1,33 1,38 2,7 -0,05 

b6 2,03 1,97 4 0,06 

 

e. Menampilkan Cause-Effect Diagram 

Berdasar nilai (R+C) dan (R-C) sesuai pada Tabel 4.17 dan 4.18, dibuat diagram sebab-akibat 

seperti pada Gambar 4.1 dan Gambar 4.2. 

 
Gambar 4.1 Cause-Effect Diagram Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 

 

 
Gambar 4.2 Cause-Effect Diagram Faktor Penghambat 

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 

Dengan cara yang sama dihasilkan Cause-Effect Diagram faktor pendorong dan penghambat  

pengelolaan food waste di semua resto, yang disajikan pada Gambar 4.3 hingga 4.14. 

 



 
Gambar 4.3 Cause-Effect Diagram Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 3 

 

 
Gambar 4.4 Cause-Effect Diagram Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 3 

 

 
Gambar 4.5 Cause-Effect Diagram Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Kebun Resto 

 



 
Gambar 4.6 Cause-Effect Diagram Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Kebun Resto 

. 

 
Gambar 4.7 Cause-Effect Diagram Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Bale Raos 

 

 
Gambar 4.8 Cause-Effect Diagram Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Bale Raos 
 



 
Gambar 4.9 Cause-Effect Diagram Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Ngikan 

 

 
Gambar 4.10 Cause-Effect Diagram Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Ngikan 

 

 
Gambar 4.11 Cause-Effect Diagram Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Honje Mangkubumi 

 



 
Gambar 4.12 Cause-Effect Diagram Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Honje Mangkubumi 

 

 
Gambar 4.13 Cause-Effect Diagram Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Pizza Rigen  

 

 
Gambar 4.14 Cause-Effect Diagram Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Pizza Rigen  

 

2. Pengolahan Data Metode AHP 

 Untuk pengolahan data menggunakan metode AHP, masing-masing faktor pendorong 

dan faktor penghambat dinotasikan seperti disajikan pada Tabel 4.19 dan 4.20. 



Tabel 4.19. Notasi untuk faktor pendorong metode AHP 

Faktor Notasi 

Purchase     A 

Storage     B 

Left over food managemnet   C 

Recruitment management   D 

Knowledge  E 

 

Tabel 4.20. Notasi untuk faktor penghambat metode AHP 

Faktor Notasi 

Cost     A 

Lack of regulation   B 

Serving food     C 

Food preparation    D 

Consumer plate waste   E 

Lack of disposal management F 

 

Selanjutnya untuk pengolahan data detail akan diberikan contoh untuk pengolahan data House of 

Raminten, sedangkan untuk reatoran yang lain akan disajikan hasil pengolahan data. 

a. Pengolahan Faktor Pendorong 

Langkah awal pengolahan data dengan metode AHP adalah membuat matriks pairwise 

comparison dari nilai perbandingan berpasangan masing-masing faktor dan menjumlahkan setiap 

kolom seperti pada Tabel 4.21. 

Tabel 4.21 Matriks Pairwise Comparison Faktor Pendorong 

Pada House of Raminten 
 A B C D E 

A 1 1 0,25 2 2 

B 1 1 0,33 0,5 2 

C 4 3 1 1 2 

D 0,5 2 1 1 2 

E 0,5 0,50 0,5 0,5 1 

Jumlah 7 7,50 3,08 5 9 

 

Kemudian matriks pairwise comparison dinormalisasikan. Setiap nilai faktor pada matriks dibagi 

dengan nilai jumlah kolom matriks. Selanjutnya nilai eigen didapatkan dari hasil rata-rata dari setiap 

baris matriks normalisasi seperti pada Tabel 4.22. 

 

 



Tabel 4.22 Matriks normalisasi Faktor Pendorong 

 A B C D E Nilai Eigen 

A 0,14 0,13 0,08 0,4 0,2 0,20 

B 0,14 0,13 0,11 0,1 0,2 0,14 

C 0,57 0,4 0,32 0,2 0,2 0,34 

D 0,07 0,267 0,32 0,2 0,2 0,22 

E 0,07 0,067 0,16 0,1 0,1 0,10 

Jumlah 1 1 1 1 1 1 

 

Hasil dari normalisasi dan nilai eigen tersebut kemudian digunakan untuk mencari nilai dari 

perkalian matriks awal. Dari perkalian matriks awal dapat digunakan untuk mengetahui masing-masing 

nilai konsistensi dari masing-masing faktor yang dapat dilihat pada Tabel 4.23. 

Tabel 4.23 Matriks hasil perkalian 

 

 
A B C D E Nilai Eigen 

Hasil Perkalian 

Matriks Awal 

A 1 1 0,25 2 2 0,20 1,06 

B 1 1 0,33 0,5 2 0,14 0,76 

C 4 3 1 1 2 0,34 1,97 

D 0,5 2 1 1 2 0,22 1,15 

E 0,5 0,50 0,5 0,5 1 0,10 0,55 

 

Berikutnya dicari nilai konsistensi hierarki, indeks konsistensi, dan rasio konsistensi sebagai berikut: 

1) Perhitungan Konsistensi Hierarki  

N = 5 Ri= 1,12   

)              

2) Indeks Konsistensi  

   CI = 0,11 

3) Rasio Konsistensi   

                                   CR = 0,10 

Berdasar nilai rasio konsistensi sebesar 0,10 berarti  nilai CR < 0,1 artinya hasil perhitungan data 

untuk faktor pendorong bagi House of Raminten sudah konsisten. Selanjutnya dari hasil tersebut berarti 

peringkat tertinggi faktor pendorong adalah leftover food management. Urutan tingkat kepentingan 

faktor pendorong pengelolaan food waste pada House of Raminten disajikan pada Tabel 4.24.  

Tabel 4.24. Urutan peringkat faktor pendorong  

Pengelolaan food waste pada House of Raminten 

Faktor Nilai  

Left over food managemnet 0,34 

Recruitment management  0,22 

Purchase 0,20 

Storage 0,14 

Knowledge 0,10 



Hasil peringkat faktor pendorong pengelolaan food waste untuk setiap restoran disajikan pada 

Tabel 4.25. 

Tabel 4.25. Peringkat  tingkat kepentingan faktor pendorong  

pengelolaan food waste pada masing-masing restoran  

 

Aldan Resto Kebun Resto Bale Raos Dirty Chicken Pizza Rigen 

Storage Purchase  Storage Purchase  Purchase  

Left over food 

managemnet  

Storage Left over food 

managemnet  

Storage Storage 

Purchase  Left over food 

managemnet  

Purchase  Left over food 

managemnetc 

Recruitment 

management  

Recruitment 

management  

Knowledge  Recruitment 

management  

Recruitment 

managementd 

Left over food 

managemnet  

Knowledge  Recruitment 

management  

Knowledge  Knowledge  Knowledge  

 

b. Pengolahan Faktor Penghambat 

Langkah awal pengolahan data menggunakan metode AHP yaitu membuat matriks pairwise 

comparison dari nilai perbandingan berpasangan masing-masing faktor penghambat dan menjumlahkan 

setiap kolom seperti pada Tabel 4.26. 

Tabel 4.26. Matriks Pair Comparison Faktor Penghambat 

Pada House of Raminten 

  A B C D E F 

A 1 1 1 0,33 1 1 

B 1 1 1 1 0,2 0,5 

C 1 1 1 1 0,33 1 

D 3 1 1 1 1 0,33 

E 1 5 3 1 1 1 

F 1,00 2 1 3 1 1 

Jumlah 8 11 8 7 4,53 4,83 

 

Selanjunya matriks pairwise comparison dinormalisasikan. Setiap nilai faktor pada matriks 

dibagi dengan nilai hasil jumlah kolom matriks. Nilai eigen didapatkan dari hasil rata-rata dari setiap 

elemen baris matriks normalisasi seperti pada Tabel 4.27 

Tabel 4.27 Matriks normalisasi Faktor Penghambat 

 A B C D E F Nilai Eigen 

A 0,13 0,09 0,13 0,05 0,22 0,21 0,14 

B 0,13 0,09 0,13 0,14 0,04 0,10 0,10 

C 0,13 0,09 0,13 0,14 0,07 0,21 0,13 

D 0,38 0,09 0,13 0,14 0,22 0,07 0,17 

E 0,13 0,45 0,38 0,14 0,22 0,21 0,25 

F 0,13 0,18 0,13 0,41 0,22 0,21 0,21 

Jumlah 1 1 1 1 1 1 1 

 



Hasil dari normalisasi dan nilai eigen tersebut kemudian digunakan untuk mencari nilai dari 

perkalian matriks awal. Dari perkalian matriks awal dapat digunakan untuk mengetahui masing-masing 

nilai konsistensi dari masing-masing faktor yang dapat dilihat pada Tabel 4.28. 

Tabel 4.28 Hasil perkalian dengan matriks awal 

 A B C D E F Nilai Eigen 
Hasil Perkalian dengan 

Matriks Awal 

A 1 1 1 0,33 1 1 0,14 0,887 

B 1 1 1 1 0,2 0,5 0,10 0,692 

C 1 1 1 1 
0,3

3 
1 

0,13 0,831 

D 3 1 1 1 1 
0,3

3 0,17 1,130 

E 1 5 3 1 1 1 0,25 1,669 

F 1,00 2 1 3 1 1 0,21 1,443 

 

Berikutnya dicari nilai konsistensi hierarki, indeks konsistensi, dan rasio konsistensi sebagai berikut: 

1) Konsistensi Hierarki  

N = 6 Ri= 1,24  

)                

2) Indekx Konsistensi 

CI = 0,13 

3) Rasio Konsistensi  

CR = 0,10 

Berdasar nilai rasio konsistensi sebesar 0,10 berarti  nilai CR < 0,1 artinya hasil perhitungan data 

untuk faktor penghambat bagi House of Raminten sudah konsisten. Selanjutnya dari hasil tersebut 

berarti peringkat tertinggi faktor penghambat adalah customers’ plate waste. Urutan tingkat 

kepentingan faktor penghambat pengelolaan food waste pada House of Raminten disajikan pada Tabel 

4.29.  

 

Tabel 4.29. Urutan peringkat faktor penghambat 

Pengelolaan food waste pada House of Raminten 

 

Faktor Nilai  

Consumers’ plate waste  0,25 

Lack of disposal management 0,21 

Food preparation   0,17 

Cost    0,14 

Serving food    0,13 

Lack of regulation  0,10 

 

Hasil peringkat faktor penghambat pengelolaan food waste untuk setiap restoran disajikan pada 

Tabel 4.30. 

 



Tabel 4.30. Peringkat  tingkat kepentingan faktor penghambat  

pengelolaan food waste pada masing-masing restoran  

 

Aldan Resto Kebun Resto Bale Raos Dirty Chicken Pizza Rigen 

Cost Cost Cost Cost Cost 

Lack of 

regulation  
Lack of 

regulation  
Food 

preparation  
Food 

preparation  
Serving food 

Food 

preparation  
Serving food Lack of 

regulation  
Lack of 

regulation  
Lack of 

regulation  

Serving food Food 

preparation  
Serving food Lack of 

disposal 

management 

Food 

preparation  

Consumers’ 

plate waste  
Lack of 

disposal 

management 

Consumers’ 

plate waste  
Serving food

  
Consumers’ 

plate waste  

Lack of 

disposal 

management 

Consumers’ 

plate waste  
Lack of 

disposal 

management 

Consumers’ 

plate waste  
Lack of 

disposal 

management 

 

C. Pembahasan 

1. Pembahasan Hasil Metode DEMATEL 

Sebagai contoh pembahasan secara detail akan digunakan hasil dari The House of Raminten, 

sementara untuk pembahasan restoran-restoran lain akan disampaikan secara singkat.  

a. Pendorong Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 

Faktor pendorong pengelolaan food waste pada The House of Raminten yang berada pada 

kuadran I memiliki nilai (R+C) lebih besar dari nilai rata-rata threshold dan (R-C) bernilai positif. 

Artinya, faktor pendorong food waste tersebut merupakan faktor dominan, bersifat mempengaruhi 

faktor lain dan memiliki pengaruh yang kuat. Faktor-faktor tersebut adalah faktor yang harus 

diperhatikan oleh pihak perusahaan untuk pengambilan keputusan mengenai pengelolaan food waste. 

Pada Cause-Effect Diagram Gambar 4.1 menunjukkan bahwa faktor pendorong pengelolaan food waste 

yang berada pada kuadran I adalah rekruitmen management. Artinya The House of Raminten harus 

memperhatikan pengelolaan perekrutan karyawan, karena faktor ini mempengaruhi faktor-faktor lain 

dalam pengelolaan food waste. 

Faktor pendorong pengelolaan food waste yang berada pada kuadran II memiliki nilai (R+C) 

yang lebih kecil dari nilai rata-rata treshold dan nilai (R-C) bernilai positif. Artinya faktor pendorong 

tersebut mempengaruhi faktor lain walaupun bersifat lemah dan faktor tersebut tidak memberikan 

dampak terhadap faktor lain karena nilai (R+C) kurang dari rata-rata nilai treshold. Pada Gambar 4.1 

menunjukkan faktor pendorong pengelolaan food waste yang berada di kuadran II adalah faktor storage. 

Artinya aktivitas penyimpanan bahan makanan pada The House of Raminten berpengaruh kepada faktor 



lain tetapi pengaruhnya hanya lemah, sehingga tidak memberi dampak pada faktor-faktor lain dalam 

pengelolaan food waste.  

Faktor pendorong pengelolaan food waste yang berada pada kuadran III memiliki nilai (R+C) 

yang lebih kecil dari rata-rata nilai threshold dan (R-C) bernilai negatif. Artinya faktor pendorong 

pengelolaan food waste  tersebut merupakan faktor independent dimana tidak memberikan dampak 

terhadap faktor lain dan memiliki nilai pengaruh lebih kecil dibandingkan dipengaruhi oleh faktor lain. 

Gambar 4.1 menunjukkan faktor-faktor pendorong pengelolaan food waste pada kuadran III adalah 

faktor leftovers food management. Artinya pengelolaan sisa makanan dari konsumen merupakan faktor 

pendorong yang bersifat independen, tidak mempengaruhi dan dipengaruhi oleh faktor pendorong yang 

lain. 

Faktor-faktor pendorong pengelolaan food waste yang berada pada kuadran IV memiliki nilai 

(R+C) yang lebih besar dari nilai rata-rata threshold dan (R-C) bernilai negatif. Artinya, faktor 

pendorong pengelolaan food waste tersebut lebih dominan dipengaruhi oleh faktor lain daripada 

mempengaruhi faktor lain, tetapi faktor tersebut memberi dampak terhadap faktor lain. Gambar 4.1 

menunjukkan faktor-faktor pendorong pengelolaan food waste yang berada di kuadran IV adalah faktor 

purchasing. Artinya dalam aktivitas pengelolaan food waste pada The House of Raminten faktor 

purchasing dipengaruhi oleh faktor-faktor pendorong yang lain.  

Gambar pengaruh antar faktor pendorong pengelolaan  food waste pada The House of Raminten 

yang ditampilkan pada Gambar 4.15.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.15 Hubungan Antar Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 

 
b. Penghambat Pengelolaan Food Waste The House of Raminten  

Faktor penghambat pengelolaan food waste pada The House of Raminten yang berada pada 

kuadran I memiliki nilai (R+C) lebih besar dari nilai rata-rata threshold dan (R-C) bernilai positif. 

Artinya faktor pendorong pengelolaan food waste tersebut merupakan faktor dominan, bersifat 

mempengaruhi faktor lain dan memiliki pengaruh yang kuat. Faktor-faktor tersebut adalah faktor yang 

harus di perhatikan oleh pihak perusahaan untuk pengambilan keputusan mengenai pengelolaan food 

waste, karena merupakan faktor penghambat yang dominan. Cause-Effect Diagram pada Gambar 4.2  

menunjukkan bahwa faktor-faktor penghambat pengelolaan food waste yang berada pada kuadran I 

  

a2 a1 

a3 a4 



adalah food preparation dan cost. Artinya aktivitas penyiapan makanan dan pembiayaan merupakan 

faktor dominan yang menghambat pengelolaan food waste di House of Raminten dan berpengaruh 

terhadap faktor penghambat yang lain. 

Faktor-faktor penghambat pengelolaan food waste yang berada pada kuadran II memiliki nilai 

(R+C) yang lebih kecil dari nilai rata-rata treshold dan nilai (R-C) bernilai positif. Artinya faktor 

penghambat pengelolaan food waste tersebut mempengaruhi faktor lain walaupun bersifat lemah dan 

faktor tersebut tidak memberikan dampak terhadap faktor lain karena nilai (R+C) kurang dari rata-rata 

nilai treshold. Gambar 4.2 menunjukkan tidak terdapat faktor penghambat pengelolaan food waste yang 

berada di kuadran II. 

Faktor penghambat pengelolaan food waste yang berada pada kuadran III memiliki nilai (R+C) 

yang lebih kecil dari rata-rata nilai threshold dan (R-C) bernilai negatif. Artinya faktor penghambat 

pengelolaan food waste tersebut merupakan faktor independent dimana tidak memberikan dampak 

terhadap faktor lain dan memiliki nilai pengaruh lebih kecil dibadingkan dipengaruhi oleh faktor lain. 

Gambar 4.2 menunjukkan faktor-faktor penghambat pengelolaan food waste pada kuadran III adalah 

faktor lack of regulation, consumers plate waste dan lack of disposal management. Artinya ketiga faktor 

tersebut bersifat independen tidak mempengaruhi faktor lain dalam menghambat pengelolaan food 

waste. 

Faktor-faktor penghambat pengelolaan food waste yang berada pada kuadran IV memiliki nilai 

(R+C) yang lebih besar dari nilai rata-rata threshold dan (R-C) bernilai negatif. Artinya, faktor 

penghambat pengelolaan food waste tersebut lebih dominan dipengaruhi oleh faktor lain daripada 

mempengaruhi faktor lain, tetapi faktor tersebut memberi dampak terhadap faktor lain. Gambar 4.2 

menunjukkan faktor-faktor penghambat pengelolaan food waste yang berada di kuadran IV adalah 

faktor serving food. Artinya aktivitas penyajian makanan merupakan faktor yang dipengaruhi oleh 

faktor lain dalam menghambat pengelolaan food waste. 

Gambar pengaruh antar faktor penghambat pengelolaan food waste pada House of Raminten 

disajikan pada Gambar 4.16. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.16 Hubungan Antar Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 
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Adapun posisi faktor-faktor pendorong dan penghambat pada masing-masing kuadran untuk 

setiap restoran ditampilkan pada Tabel 4.24 dan 4.25, sedangkan hubungan antar faktor pendorong dan 

penghambat untuk masing-masing restoran disajikan pada Gambar 4.17 sampai 4.28. 

Tabel 4.24. Posisi faktor pendorong pada masing-masing kuadran untuk setiap restoran 

 House of 

Raminten 3 

Kebun Resto Bale Raos Ngikan Honje 

Mangkubumi 

Pizza Rigen 

Kuadran I Recruitmen 

Management 

Recruitmen 

Management 

  storage storage 

purchasing 

Kuadran II leftovers food 

management 

 Recruitmen 

Management 

purchasing  purchasing 

Kuadran III purchasing storage leftovers food 

management 

leftovers food 

management 

 leftovers 

food 

management leftovers food 

management 

Kuadran IV storage  storage recruitmen 

management  

purchasing recruitmen 

management 

purchasing storage 

Pada garis 

absis (antara 

kuadran II 

dan III) 

    leftovers food 

management 

 

recruitmen 

management 

 

Tabel 4.25. Posisi faktor penghambat pada masing-masing kuadran untuk setiap restoran 

 House of 

Raminten 3 

Kebun 

Resto 

Bale Raos Ngikan Honje 

Mangkubumi 

Pizza Rigen 

Kuadran I lack of 

dissposal 

management 

lack of 

dissposal 

management 

consumers’ 

plate waste 

consumers’ 

plate waste 

 lack of 

dissposal 

management 

cost  cost 

Kuadran II cost  cost  serving food lack of 

regulation 

lack of 

regulation 

consumers’ 

plate waste 

Kuadran 

III 
lack of 

regulation  

lack of 

regulation 

lack of 

dissposal 

management 

   

food 

preparation 



Kuadran 

IV 
serving food  serving food  serving food  serving food food 

preparation 

food 

preparation 

consumers’ 

plate waste 

food 

preparation 

food 

preparation 

cost 

lack of 

dissposal 

management 

consumers’ 

plate waste 

lack of 

regulation 

 

serving food 

food 

preparation 

Pada garis 

absis 

(antara 

kuadran I 

dan IV) 

    consumers’ 

plate waste 

 

cost 

Pada garis 

absis 

(antara 

kuadran II 

dan III) 

    lack of 

dissposal 

management 

 

lack of 

regulation 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.17 Hubungan Antar Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 3 
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Gambar 4.18 Hubungan Antar Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste The House of Raminten 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.19 Hubungan Antar Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Kebun Resto 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.20 Hubungan Antar Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Kebun Resto 
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Gambar 4.21 Hubungan Antar Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Bale Raos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.22 Hubungan Antar Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Bale Raos 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.23 Hubungan Antar Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Ngikan 
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Gambar 4.24 Hubungan Antar Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Ngikan 

 

 

 

 

Gambar 4.25 Hubungan Antar Faktor Pendorong 

Pengelolaan Food Waste Honje Mangkubumi 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.26 Hubungan Antar Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Honje Mangkubumi 
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Gambar 4.27 Hubungan Antar Faktor Pendorong  

Pengelolaan Food Waste Pizza Rigen  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.28 Hubungan Antar Faktor Penghambat  

Pengelolaan Food Waste Rigen Pizza 

 

2. Pembahasan Hasil Metode AHP 

Hasil peringkat tingkat kepentingan untuk faktor pendorong maupun penghambat pada masing-

masing restoran tidak menunjukkan pola yang sama, meskipun untuk jenis resto yang sama. Hal ini 

berarti hasil sangat subyektif tergantung responden yang mengisi kuesioner pada masing-masing resto, 

tidak dapat digenarilasasi. Dengan demikian pengelolaan food waste bagi masing-masing resto harus 

disesuaikan dengan hasil prioritas dan kondisi masing-masing resto. 
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D.  STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapaian setiap luaran 

wajib dan luaran tambahan (jika ada) yang dijanjikan pada tahun pelaksanaan penelitian. 

Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan intelektual, hasil pengujian 

atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus 

didukung dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang 

dijanjikan. Lampirkan pada laporan akhir bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan 

luaran tambahannya. 

 

Jenis Luaran Status Keterangan 

Luaran Wajib 

HKI berupa buku 

panduan/petunjuk dengan 

judul: 

Panduan Penentuan Faktor 

Pendorong Pengelolaan Food 

Waste Di Restoran 

HKI-granted 

No. sertifikat dan tanggal: 

EC00202021830 

 9 Juli 2020 

HKI berupa buku 

panduan/petunjuk dengan 

judul: 

Panduan Penentuan Faktor 

Penghambat Pengelolaan 

Food Waste Di Restoran 

HKI-granted 

No. sertifikat dan tanggal: 
EC00202061816 

 21 Desember 2020 

Luaran Tambahan 

Draft paper yang akan 

dipresentasikan pada: 

7th KKU International 

Engineering Conference 2021  

Draft Conference akan dilaksanakan 

12-14 May 2021,  

post-conference publication: 

Asia-Pacific Journal of Science 

and Technology (APST), 

indexed in Scopus (Quartile 3)  

 

 

E. PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind 

maupun in-cash (jika ada). Bukti pendukung realisasi kerjasama dan realisasi kontribusi 

mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang sebenarnya. Bukti dokumen realisasi 

kerjasama dengan Mitra dilampirkan di dalam laporan akhir. 

 

Mitra dalam penelitian ini telah berkontribusi dalam memberikan informasi dan juga data yang 

dibutuhkan dalam penelitian. 

 

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang 

dihadapi selama melakukan penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk 

penjelasan jika pelaksanaan penelitian dan luaran penelitian tidak sesuai dengan yang 

direncanakan atau dijanjikan. 

 



Pada saat penelitian dilakukan terjadi pandemi covid-19 yang membuat proses pengumpulan data 

menjadi terhambat. Penelitian direncanakan untuk membandingkan penggunaan 2 metode dengan 4 

obyek penelitian restoran. Namun, untuk pengumpulan data pada salah satu restoran mengalami kendala 

perizinan karena pemilik tidak mengizinkan penelitian dilakukan pada saat kondisi pandemi. 

 

G. RENCANA TINDAK LANJUT PENELITIAN: Tuliskan dan uraikan rencana 

tindaklanjut penelitian selanjutnya dengan melihat hasil penelitian yang telah diperoleh. 

Jika ada target yang belum diselesaikan pada akhir tahun pelaksanaan penelitian, pada 

bagian ini dapat dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai tersebut. 

 

Rencana selanjutnya dari pelaksanaan penelitian ini adalah penyelesaian draft paper sebagai luaran 

tambahan, dengan target submit ke jurnal nasional terakreditasi Sinta 2 atau jika memungkinkan akan 

submit ke jurnal internasional. Selain itu, tahapan selanjutnya dari pelaksanaan penelitian ini adalah 

persiapan penyusunan proposal untuk penelitian pada tahun kedua. 

 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai 

dengan urutan pengutipan. Hanya pustaka yang disitasi pada laporan akhir yang 

dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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