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Informasi Artikel Abstract 

Tanggal masuk 9 Oktober 2023 Research aim: The study aims to examine the effect of food choice motives on consumers’ 

intention to avoid food waste in casual restaurants. 

Methods: This current study utilizes a quantitative approach with a Structural Equation 

Model (SEM) and through the perspective of planned behavior theory. 

Research Finding: It is found that 4 food choice motives have a positive and significant 

influence on consumers’ intention to avoid food waste in casual restaurants. 

Theoretical contribution/Originality: It is the first study in Indonesia examining the 

influence of food choice motives  on consumers’ intention to avoid food waste in the 

casual restaurant (rumah makan) setting 

Practitioner/Policy implication: This research offers managerial implications that can 

be utilised by restaurants to develop environmentally friendly programs. 

Research limitation : It needs to include the context of online food delivery apps that 

facilitate consumers to buy food at restaurants and consume it at home. 

Tanggal revisi 
1 November 

2023 

Tanggal diterima 
24 November 

2023 

Keywords: Food Waste, Sustainable 

Tourism, Green Restaurant 

 

 

 Abstrak  

 Tujuan Penelitian : Penelitian ini bertujuan untuk menguji efek dari motif pemilihan 

makanan terhadap intensi konsumen untuk tidak menghasilkan limbah makanan di 

restoran. 

Desain/ Metode/ Pendekatan : Penelitian ini mengguakan pendekatan kuantitatif 

dengan model Structural Equation Model (SEM) dan menggunakan perspektif teori 

perilaku terencana.  

Temuan Penelitian : Ditemukan bahwa 4 motif pemilihan makanan berpengaruhi 

positif dan signifikan terhadap intensi konsumen untuk menghindari limbah makanan di 

restoran. 

Kontribusi Teoritis/ Originalitas: Penelitian ini adalah yang cukup baru di Indonesia 

yang menjelaskan pengaruh motif pemilihan makanan terhadap intensi konsumen untuk 

menghindari limbah makanan pada konteks restoran kasual (rumah makan). 

Implikasi Praktis : Penelitian ini memberikan usulan praktis yang dapat digunakan 

pihak restoran untuk mengembangkan program ramah lingkungan 

Keterbatasan Penelitian : Perlu memasukkan konteks aplikasi pesan-antar makanan 

secara daring yang memfasilitasi konsumen untuk membeli makanan di restoran dan 

mengkonsumsinya di rumah 

 

Pendahuluan 

Permasalahan limbah makanan menjadi sangat krusial saat ini baik dalam konteks global 

ataupun Indonesia. Secara global, setidaknya 931 juta ton makanan diketahui terbuang setiap 

tahunnya dimana angka ini setara dengan 17% produk makanan dunia [1]. Di Indonesia, 

penelitian yang berjudul “Fixing Food: Towards a More Sustainable Food System” 
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mengestimasikan bahwa satu penduduk Indonesia bisa menghasilkan 300 Kg limbah makanan 

tiap tahunnya dimana angka ini yang kemudian menjadikan Indonesia sebagai negara penghasil 

limbah makanan terbanyak kedua di dunia [2]. Penelitian yang lain dengan judul “Food Loss 

and Waste di Indonesia” juga menemukan bahwa terdapat 5 sampai 19 juta limbah mkanan 

yand dihasilkan di Indonesia dimana 44% dari jumlah tersebut sebenarnya adalah makanan 

yang masih layak konsumsi [3]. Tidak hanya membawa dampak buruk terhadap lingkungan, 

jumlah limbah makanan tersebut juga menyebabkan kehilangan nilai ekonomi yang setara 

dengan 4% sampai 5% dari total Produk Domestik Bruto (PDB) Indonesia [3]. 

Beberapa penelitian telah menemukan hubungan yang kuat antara limbah makanan 

dengan industri restoran. [4] menjelaskan bahwa setiap tahunnya industri restoran setidaknya 

melayani milyaran pesanan dimana hal ini tentu saja memiliki potensi yang besar untuk 

menjadi sumber limbah makanan. Di berbagai negara juga ditemukan bahwa industri restoran 

diketahui sebagai penghasil utama dari 12% - 14% limbah makanan [5]. Selain itu, [6] and [7] 

juga mengkonfirmasi bahwa limbah makanan berkaitan erat dan menjadi isu penting pada 

industri restoran. Dengan menyadari hubungan dekat antara sektor pariwisata dan industri 

restoran, isu limbah makanan akan menjadi sangat krusial karena dengan semakin 

berkembangnya industri pariwisata, maka industri restoran juga akan semakin berkembang 

dimana, sebagai konsekuensi logis, akan memiliki potensi untuk juga meningkatkan jumlah 

limbah makanan [8], [9]. 

Berbagai inisiatif pemerintah di berbagai negara telah diterapkan untuk menyelesaikan 

permasalahan limbah makanan. Inggris melalui program WRAP, Belanda dengan program 

“Verspilling is Verrukkelijk”, atau Selandia Baru dan Kanada dengan program “Love Food 

Hate Waste” adalah beberapa program yang telah diterapkan untuk menghadapi persoalan 

limbah makanan [10]. Sayangnya, implementasi dari program – program tersebut masih 

menghadapi tantangan yang berasal dari keseluruhan proses pada rantai pasok [10]–[12]. 

Selain itu, sepersi yang dijelaskan oleh [13] bahwa menerapkan pengelolaan limbah makanan 

di restoran justru membutuhkan anggaran yang banyak sehingga banyak pengelola restoran 

lebih memilih untuk membuang sisa makanannya secara langsung saja. Hal ini kemudian 

menjelaskan bahwa permasalahan limbah makanan memang sebuah masalah yang kompleks 

dan mendesain solusi yang tepat untuk semua pihak adalah hal yang sulit. 

Meskipun beberapa penelitian sebelumnya telah berusaha mempelajari makanan dalam 

kaitannya dengan perilaku konsumen seperti [14] yang menemukan bahwa ketidakmampuan 

dalam merencanakan pembelian adalah penyebab konsumen seringkali menghasilkan limbah 

makanan, [15] yang menjelaskan bahwa perilaku konsumen dalam menghasilkan limbah 

makanan sangat dipengaruhi oleh kebiasaan (Habits) dan emosi (Emotion), atau [16] yang 

menemukan bahwa nilai materialistik konsumen erat kaitannya dengan perilaku tidak pro 

lingkungan (termasuk menghasilkan limbah makanan), tapi masih kurang penelitian yang 

menjelaskan limbah makanan dalam konteks restoran dan kaitannya dengan motif konsumen 

dalam memilih makanan. Hal ini sebenarnya telah dilakukan oleh [17], namun seperti yang 

mereka jelaskan bahwa konteks restoran yang digunakan tidak terkategorisasi secara spesifik. 

Oleh karena itu, penelitian ini akan fokus untuk mengkaji perilaku menghasilkan limbah 

makanan oleh konsumen dan kaitannya dengan motif pemilihan makanan serta dalam konteks 

restoran yang lebih spesifik yaitu restoran kasual atau rumah makan. Sehingga penelitian ini 
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bertujuan untuk menguji bagaimana motif pemilihan makanan dapat mempengaruhi intensi 

konsumen dalam menghindari limbah makanan di restoran. Lebih jauh, tidak hanya akan 

berkontribusi secara teoritis terhadap kajian limbah makanan dan restoran ramah lingkungan 

(Green Restaurant), hasil penelitian ini juga akan bermanfaat bagi pelaku bisnis restoran dalam 

mengembangkan program ramah lingkungan. 

Penelitian ini akan menggunakan pendekatan teori perilaku terencana dalam memahami 

intensi konsumen dalam menghindari untuk menghasilkan limbah makanan di restoran. Teori 

ini umum digunakan dalam memahami perilaku pro lingkungan yang dimiliki oleh konsumen 

dalam konteks industri pariwisata, hotel, dan restoran [15]–[18]. Secara umum teori ini 

menjelaskan bahwa intensi konsumen dipengaruhi oleh norma subjektif, sikap, dan kontrol. 

Pernyataan Masalah Penelitian 

Berdasarikan penjelasan yang telah diuraikan sebelumnya, maka rumusan masalah yang 

difokuskan pada penelitian ini adalah bagaimana proses pemilihan makanan konsumen dapat 

mempengaruhi intensinya untuk menghindari untuk menghasilkan limbah makanan di restoran. 

Tujuan Penelitian 

Dengan menggunakan pendekatan teori perilaku terencana, maka penelitian ini bertujuan 

1) mengintegrasikan variabel prediktor pada teori perilaku terencana ke dalam motif pemilihan 

makanan konsumen dan 2) menguji pengaruh 4 motif pemilihan makanan terhadap intensi 

konsumen untuk menghindari limbah makanan di restoran. 

Pengembangan Hipotesis 

Telah diketahui bahwa motif adalah kondisi mental yang dapat mempengaruhi perilaku 

manusia. [19] menjelaskan bahwa motif konsumen dapat memberikan dampak pada intensinya 

dalam melakukan perilaku. Hal ini tentu saja sudah dijelaskan sejak lama oleh teori perilaku 

terencana yang menjelaskan bahwa motivasi dan intensi dapat digunakan untuk memahami dan 

memprediksi perilaku manusia [20]. 

Pada penelitian ini motif pemilihan makanan mengacu pada beberapa faktor yang 

menjadi motif konsumen dalam memilih makanan tertentu untuk dikonsumsi [21]. [22] 

menemukan bahwa ketika dibandingkan dengan faktor lain yang bisa mempengaruhi perilaku 

konsumen, motif pemilihan makanan memiliki hubungan yang lebih dekat terhadap pemilihan 

makanan konsumen. Pada penelitian ini, intensi konsumen untuk menghindari limbah makanan 

merujuk pada tindakan untuk tidak menghasilkan limbah makanan pada saat atau setelah 

konsumen mengkonsumi makanan di restoran [23]. Beberapa penelitian telah menemukan 

bahwa motif pemilihan makanan mempengaruhi perilaku konsumsi makanan yang 

berkelanjutan termasuk menghindari limbah makanan [17], [24], [25]. Oleh karena itu, 

berdasarkan berbagai penelitian sebelumnya  [7], [17], [26], [27] dan pendekatan teori perilaku 

berkelanjutan [20], penelitian ini mengidentifikasi empat motif pemilihan makanan yang 

diduga akan memiliki pengaruh terhadap keinginan konsumen untuk menghindari limbah 

makanan di restoran. Adapun motif pemilihan makanan tersebut adalah daya tarik sensorik, 

sensitivitas terhadap harga, pertimbangan terhadap kesehatan dan keamanan, dan 

pertimbangan etis. 
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Teori perilaku terencana telah menjelaskan bahwa intensi konsumen akan dipengaruhi 

oleh tiga faktor yaitu sikap terhadap perilaku, norma subjektif, dan kontrol perilaku yang 

dirasakan [20], [28]. Secara spesifik, [28] menjelaskan bahwa sikap terhadap perilaku adalah 

evaluasi seseorang terhadap menguntungkan atau tidaknya sebuah perilaku. Selain itu, norma 

subjektif dijelaskan sebagai tekanan sosial yang menjadi evaluasi seseorang untuk melakukan 

atau tidak melakukan sebuah tindakan, sedangkan kontrol perilaku yang dirasakan mengacu 

pada pertimbangan seseorang atas mudah atau tidaknya sebuah perilaku untuk dilakukan [20], 

[28]. 

Ketiga prediktor pada teori perilaku terencana di atas kemudian disejajarkan dengan 4 

motif pemilihan makanan yang telah dijelaskan sebelumnya. Daya tarik sensorik disejajarkan 

dengan kontrol perilaku yang dirasakan [17] sebagaimana yang telah dijelaskan oleh [29] dan 

[30]  bahwa daya tarik sensorik akan mempengaruhi konsumen untuk menghindari limbah 

makanan. Oleh karena itu dihipotesiskan bahwa: 

H1 Daya tarik sensorik memiliki pengaruh positif dan signifikan terhadap intensi 

konsumen untuk menghindari limbah makanan di restoran 

Sebagai motif pemilihan makanan yang kedua, harga adalah evaluasi konsumen apakah 

pembelian makanan yang dilakukan berharga atau tidak [26]. [17] menjelaskan bahwa 

konsumen dengan sensitivitas harga yang tinggi akan senang membeli produk yang memiliki 

kualitas yang baik. Penelitian ini kemudian mengkotekstualisasikan sensitivitas terhadap harga 

dengan sikap terhadap perilaku. [26] menemukan bahwa konsumen dengan sensitivitas harga 

yang tinggi memiliki tendensi untuk tidak membuang makanan karena mereka hanya membeli 

makanan dengan jumlah yang sesuai dengan kebutuhan. Oleh karena itu dihipotesiskan bahwa: 

H2 Sensitivitas terhadap harga memiliki pengaruh positif dan signifikan terhadap intensi 

konsumen untuk menghindari limbah makanan di restoran 

Pertimbangan terhadap kesehatan dan keamanan pada makanan juga dikenal sebagai 

bahan evaluasi konsumen untuk melakukan pembelian produk [17]. Dalam konteks konsumsi 

makanan, aspek kesehatan dan keamanan menjadi faktor yang berharga bagi konsumen [26] 

dimana hal ini yang kemudian membuat aspek kesehatan dan keamanan, berdasarkan 

perspektif teori perilaku terencana, disejajarkan dengan sifat terhadap perilaku. [31] dan [32] 

menjelaskan bahwa keinginan konsumen untuk menghabiskan makanannya dan tidak 

menghasilkan limbah makanan dipengaruhi oleh pertimbangannya terhadap kesehatan dan 

keamanan makanan. Oleh karena itu dihipotesisikan bahwa: 

H3 pertimbangan terhadap keamanan dan kesehatan memiliki pengaruh positif dan 

signifikan terhadap intensi konsumen untuk menghindari limbah makanan di restoran 

Penelitian ini menggabungkan norma subjektif dan kontrol perilaku yang dirasakan 

sebagai pertimbangan etis yang merupakan motif pemilihan makanan yang dapat mencegah 

konsumen untuk menghasilkan limbah makanan [17]. [14] menemukan bahwa pertimbangan 

etis dapat membuat konsumen untuk menghindari limbah makanan karena hal tersebut 

dipercaya dapat membawa dampak yang buruk terhadap lingkungan. Oleh karena itu 

dihipotesiskan bahwa: 

H4 Pertimbangan etika memiliki pengaruh positif dan signifikan terhadap intensi 

konsumen untuk menghindari limbah makanan di restoran 
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Gambar 1. Kerangka Teoritis Penelitian 

Metode 

Untuk mengumpulkan data, kuisioner penelitian telah dikembangkan berdasarkan 

beberapa penelitian sebelumnya. Kuisioner penelitian dibagi ke dalam dua bagian dimana 

bagian pertama adalah pertanyaan umum mengenai demografi responden dan pertanyaan 

penyaring, seperti jenis kelamin, umur, pekerjaan, penghasilan bulanan, frekuensi makan di 

restoran, serta jumlah keluarga atau teman yang pernah membersamai saat makan di restoran. 

Adapun bagian kedua dari kuesioner terdiri dari pertanyaan – pertanyaan terkait variabel 

penelitian.  

Secara total, terdapat 21 pernyataan pada bagian kedua dari kuesioner yang terdiri dari 3 

pernyataan terkait daya tarik sensorik [33], 4 pernyataan terkait sensitivitas terhadap harga 

[26], 5 pernyataan terkait pertimbangan kesehatan dan keamanan [17], 5 pernyataan terkait 

pertimbangan etika [14], [34], dan 4 pernyataan terkait intensi untuk menghindari limbah 

makanan [23]. Semua pernyataan dalam kuesioner dituliskan dalam Skala Likert 5 Angka dari 

(1) sangat tidak setuju sampai (5) sangat setuju. Kuisioner kemudian didistribusikan secara 

daring melalui Google Form. 

Penelitian ini mengimplementasikan teknik Purposive Sampling dimana hanya data yang 

memenuhi syarat dari responden yang selanjutnya akan diproses secara statistik [35]. Secara 

total, terdapat 587 responden, diperoleh dari 3 bulan masa pengumpulan data, yang datanya 

diolah dalam penelitian ini. Karena jumlah populasi dalam penelitian ini tidak diketahui secara 

pasti, maka kecukupan jumlah responden divalidasi menggunakan pendekatan “The 10-times 

rule” yang menjelaskan bahwa jumlah responden harus 10 kali lebih besar dari jumlah 

indikator dalam konstruk yang digunakan [36] dimana pendekatan ini umum digunakan pada 

penelitian yang menggunakan PLS-SEM [37]. Terdapat 21 indikator pada konstruk penelitian 

ini sehingga jumlah minimal responden yang dibutuhkan adalah setidaknya 210 responden. 

Analisis data dilakukan menggunakan perangkat SmartPLS 3.2.9. Validitas data (Convergent 

dan Discriminant Validities) dan reliabilitas data (Composite Realiability) telah dievaluasi dan 

hipotesis penelitian juga telah diuji menggunaakan perangkat tersebut. 
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Hasil dan Pembahasan 

Karateristik Responden 

Populasi pada penelitian ini adalah mereka yang pernah makan bersama keluarga atau 

teman di restoran yang dalam penelitian ini disejajarkan dengan rumah makan. Secara 

klasifikasi, rumah makan dapat dikategorikan sebagai Casual Restaurant yang dicirikan 

dengan harga yang moderat, memiliki variasi menu yang beragam, dan suasana yang informal 

dimana hal ini berbeda dengan restoran yang berkategori mewah, fine-dining, atau cepat saji 

[38]. Selain itu pemilihan rumah makan sebagai konteks penelitian juga didasari oleh asumsi 

bahwa rumah makan adalah bentuk restoran kasual yang mudah ditemui di Indonesia maka 

dianggap akan cukup mudah untuk menemukan responden yang pernah makan bersama 

keluarga atau teman disana. 

Secara umum, responden terbanyak pada penelitian ini adalah perempuan (339 

Responden) sedangkan laki – laki sebanyak 248 responden. dalam kategori usia, sebanyak 339 

responden berusia 18-29 tahun, sedangkan kategori usia 30-9 tahun, 40-49 tahun, 50-59 tahun, 

dan di atas 60 tahun sebanyak 208, 29, 10, dan 1 responden secara berurutan. Tabel 1, di bawah, 

menunjukkan data demografi responden penelitian secara keseluruhan. 
Tabel 1. Demografi Responden 

No Variabel Frekuensi % 

1 Jenis Kelamin 

 Laki-Laki 248 42,2 

 Perempuan 339 57,8 

 Total 587  
2 Usia 

 18-29 Tahun 339 57,8 

 30-39 Tahun 208 35,4 

 40-49 Tahun 29 4,9 

 50-59 Tahun 10 1,7 

 >60 Tahun 1 0,2 

3 Pekerjaan 

 Mahasiswa 156 26,6 

 Pegawai  126 21,5 

 Wiraswasta 71 12,1 

 Akademis (Guru atau Dosen) 62 10,6 

 Pegawai BUMN/PNS/TNI/Polisi 95 16,2 

 Lainnya 77 13,1 

4 Pendapatan Bulanan 

 <Rp.3.500.000 225 38,3 

 Rp.3.500.000 - Rp.5.500.000 148 25,2 

 Rp.5.500.001 - Rp.7.500.000 104 17,7 

 Rp.7.500.001 - Rp.10.000.000  58 9,9 

 >Rp.10.000.001 52 8,9 

5 
Jumlah Keluarga yang Biasanya Menemani Saat Makan di Restoran 

dalam 6 Bulan Terakhir 
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 1-4 Orang 320 54,5 

 5-6 Orang 180 30,7 

 7-8 Orang 59 10,1 

 9-10 Orang 11 1,9 

 > 10 Orang 17 2,9 

6 
Jumlah Teman yang Biasanya Menemani Saat Makan di Restoran 

dalam 6 Bulan Terakhir 

 1-4 Orang 288 49,1 

 5-6 Orang 178 30,3 

 7-8 Orang 67 11,4 

 9-10 Orang 25 4,3 

 > 10 Orang 29 4,9 

7 

Frekuensi Makan Bersama Keluarga di Restoran dalam 6 Bulan 

Terakhir 

 1 Kali 74 12,6 

 2-3 Kali 203 34,6 

 4-5 Kali 113 19,3 

 6-7 Kali 53 9,0 

 > 7 Kali 144 24,5 

8 

Frekuensi Makan Bersama Teman di Restoran dalam 6 Bulan 

Terakhir 

 1 Kali 70 11,9 

 2-3 Kali 215 36,6 

 4-5 Kali 115 19,6 

 6-7 Kali 49 8,3 

 > 7 Kali 138 23,5 

Sumber: Data Diolah, 2023 

Uji Reliabilitas dan Validitas 

Untuk mengukur reliabilitas dan validias konstruk penelitian, bagian ini akan 

menjelaskan proses empat langkah (The Four-Step Processes) untuk mengevaluasi reliabilitas 

dan validitas instrumen penelitian yang telah dilakukan. Langkah pertama adalah dengan 

mengevaluasi reliabilitas dengan mengukur Outer Loading. [39] menjelaskan bahwa, sebagai 

syarat minimal (the rule of thumb), nilai Outer Loading harus atau lebih besar dari 0,708. 

Seperti yang diperlihatkan oleh Tabel 2, semua intrumen penelitian pada daya tarik 

sensorik (DTS), sensitivitas terhadap harga (STH), pertimbangan kesehatan dan keamanan 

(PKDK), pertimbangan etika (PE), dan intensi menghindari limbah makanan (IMLM), 

berdasarkan syarat minimum, dapat disimpulkan memiliki nilai outer loading yang dapat 

diterima. 
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Tabel 2. Nilai Outer Loading 

 DTS STH PKDK PE IMLM 

DTS1 0,825     

DTS2 0,792     

DTS3 0,757     

STH1  0,829    

STH2  0,843    

STH3  0,795    

STH4  0,768    

PKDK1   0,708   

PKDK2   0,744   

PKDK3   0,769   

PKDK4   0,777   

PKDK5   0,817   

PE1    0,786  

PE2    0,867  

PE3    0,854  

PE4    0,851  

PE5    0,761  

IMLM1     0,882 

IMLM2     0,861 

IMLM3     0,742 

Sumber: Data Diolah, 2023 

Langkah kedua adalah dengan mengevaluasi reliabilitas konsistensi internal dengan 

mengukur Cronbach’s Alpha dan Composite Reliability. Adapun nilai Cronbach’s Alpha yang 

dapat diterima adalah tidak lebih kecil dari 0,70 [36], [39], sedangan nilai standar composite 

reliability adalah lebih besar dari 0,60 [36]. Tabel 3 memperlihatkan bahwa nilai Cronbach’s 

Alpha untuk semua variabel DTS, STH, PKDK, PE, dan IMLM adalah masing-masing 0,705, 

0,824, 0,821, 0,882, dan 0,772. Sehingga, dapat disimpulkan memenuhi nilai standar. Selain 

itu, tabel 3 juga memperlihatkan nilai composite reliability untuk setiap variabel dimana semua 

variabel memiliki nilai yang berada di atas syarat minimal yaitu 0,60. Oleh karena itu, dapat 

disimpulkan bahwa instrumen penelitian yang digunakan memiliki reliabilitas konsistensi 

internal. 
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Tabel 3. Nilai Cronbach’s Alpha, Composite Reliability, AVE, dan Forner-Larcker Criterion 

Cronbach’s 

Alpa 

Composite 

Reliability 
AVE Construct 

Forner-Larcker Criterion 

DTS STH PKDK PE IMLM 

0,705 0,834 0,627 DTS 0,792         

0,824 0,884 0,655 STH 0,326 0,809       

0,821 0,875 0,584 PKDK 0,366 0,225 0,764     

0,882 0,914 0,680 PE 0,281 0,281 0,559 0,825   

0,772 0,869 0,690 IMLM 0,331 0,277 0,459 0,373 0,831 

Sumber: Data Diolah, 2023 

Adapun langkah ketiga dan keempat dilakukan untuk mengevaluasi validitas konstruk 

yang dibangun dimana dilakukan pengukuran terhadap nilai Average Variance Extracted 

(AVE) dan nilai Forner-Larcker Criterion. AVE adalah pengukuran yang dilakukan untuk 

menguji validitas konvergen sedangkan nilai Forner-Larcker Criterion dilakukan untuk 

menguji validitas diskriminan. Tabel 3 juga menunjukkan bahwa nilai AVE dari semua 

variabel, DTS, STH, PKDK, PE, dan IMLM, berada di atas nilai minimum yaitu 0,50 [39]. 

Selain itu, seperti yang terlihat di tabel 3, nilai Forner-Larcker Criterion setiap instrumen 

memiliki nilai yang dapat diterima karena nilai tiap variabel menunjukkan nilai yang lebih 

tinggi daripada nilai korelasinya dengan instrumen yang lain [36], [39], [40]. Oleh karena itu, 

dapat disimpulkan bahwa setiap instrumen dapat dinyatakan valid. 

Pengujian Hipotesis 

Pengujian hipotesis dilakukan dengan melakukan proses Bootstrapping. Melalui proses 

Bootstrapping, didapatkan bahwa nilai R2 dari variabel IMLM adalah 0,268. Selain itu, dengan 

hasil yang terlihat pada tabel 5, dapat disimpulkan bahwa DTS, STH, PKDK, dan PE memiliki 

pengaruh yang positif dan signifikan terhadap IMLM dimana P Values dari tiap variabel 

tersebut adalah masing – masing 0,001, 0,000, 0,000, dan 0,010 atau lebih kecil dari 0,005 yang 

merupakan P Values minimal. Oleh karena itu, melalui hasil uji hipotesis dapat disimpulkan 

bahwa keempat hipotesis yang ditawarkan dapat diterima. 
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Tabel 4. Hasil Pengujian Hipotesis 

Hypotheses Relationship Test 
Original 

Sample 
P values Result 

H1 DTS -> IMLM 0,131 0,001 Supported 

H2 STH -> IMLM 0,131 0,000 Supported 

H3 PKDK -> IMLM 0,322 0,000 Supported 

H4 PE -> IMLM 0,108 0,010 Supported 

Sumber: Data Diolah, 2023 

Pembahasan 

Dengan menggunakan konsumen rumah makan sebagai sampel, penelitian ini menemukan 

bahwa data tarik sensorik, sensitivitas terhadap harga, pertimbangan kesehatan dan keamanan 

makanan, serta pertimbangan etis, secara positif dan signifikan, mempengaruhi intensi 

konsumen untuk tidak menghasilkan limbah makanan ketika makan di restoran. Dengan kata 

lain, semua hipotesis yang ditawarkan pada penelitian ini dapat diterima (Supported). 

Penelitian ini kemudian mengkonfirmasi penelitian – penelitian sebelumnya. Temuan bahwa 

daya tarik sensorik makanan mempengaruhi intensi konsumen untuk tidak menghasilkan 

limbah makanan sejalan dengan temuan [29] dan [41] yang juga menjelaskan hal serupa. 

Temuan lain dari penelitian ini yang menjelaskan bahwa harga adalah faktor yang 

mempengaruhi intensi konsumen untuk tidak menghasilkan limbah makanan juga mendukung 

temuan penelitian dari [42]. Selain itu, dua temuan lainnya yaitu pertimbangan keseharan dan 

keamanan makanan serta pertimbangan etis sebagai faktor determinan terhadap intensi 

konsumen untuk menghabiskan makanan pesanannya di rumah makan sehingga tidak 

menghasilkan limbah makanan juga sejalan dengan temuan [23], [14], dan [17]. 

Penelitian ini juga telah mengevaluasi integrasi motif pemilihan makanan ke dalam 

faktor pengaruh pada teori perilaku terencana dimana daya tarik sensorik dan pertimbangan 

etis dikonseptualisasi sebagai kontrol yang dirasakan terhadap perilaku, sensitivitas terhadap 

harga dan pertimbangan kesehatan dan kemanan makanan yang dikontekstualisasikan sebagai 

sebagai sikap terhadap perilaku, serta pertimbagnan etis yang dikonseptualisasikan sebagai 

norma subjektif [17]. Ketika menggunakan argumentasi penelitian – penelitian sebelumnya 

yang menjelaskan bahwa intensi konsumen akan mempengaruhi perilaku konsumen [17], [23], 

[43] maka bisa disimpulkan bahwa dengan meningkatkan intensi konsumen untuk menghindari 

limbah makanan, maka konsumen akan memiliki kemungkinan yang lebih besar untuk secara 

nyata melakukan perilaku tersebut. Hal ini yang kemudian menjelaskan pentingnya peran 

keinginan konsumen. 

Secara praktikal, pelaku bisnis restoran atau rumah makan sangat disarankan untuk 

memberi perhatian khusus terhadap motif pemilihan makan konsumen. Sebagai contoh, 

restoran dapat menghidangkan makanan dengan cara yang menggugaj selera (Appetising Way) 
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yang kemudian akan meningkatkan keingingan konsumen untuk menghabiskan makananya. 

Tetapi, seperti yang dijelaskan oleh [29] dan [44] bahwa bagi rumah makan yang tidak 

menerapkan strategi sebelumnya, maka disarankan untuk berfokus pada aspek dari keuntungan 

kesehatan dari menu makanan dimana penjelasan nutrisi makanan dapat dijelaskan pada menu 

makanan yang tersedia. Rumah makan juga dapat menawarkan kotak makanan untuk 

digunakan oleh konsumen ketika ingin membawa pulang sisa makanan dan kemudian 

menjelaskan bagaimana cara menyiapkan ulang makanan tersebut di rumah agar aspek 

keamanan makanan masih terjaga. Dalam konteks sensitivitas terhadap harga, harga khusus 

dapat ditawarkan untuk konsumen yang tidak menyisakan makanan ataupun pemberian denda 

pada konsumen yang menyisakan makanan juga dapat diterapkan. Strategi tersebut umumnya 

diterapkan pada buffet restaurant [45]. Selain itu, untuk meningkatkan pertimbangan etika 

konsumen, rumah makan juga dapat menggunakan berbagai media promosi untuk menjelaskan 

program yang mereka lakukan untuk melestarikan lingkungan [17]. 

Kesimpulan 

Penelitian ini telah mengkonfirmasi dua hal yang menjadi tujuan penelitian. Pertama, 

penelitian ini telah berhasil melakukan integrasi motif pemilihan makanan, daya tarik sensorik, 

sensitivitas terhadap harga, pertimbangan kesehatan dan keamanan makanan, serta, 

pertimbangan etis ke dalam instrumen teori perilaku terencana yaitu sikap terhadap perilaku, 

control yang dirasakan terhadap perilaku, dan norma subjektif. Kedua, penelitian ini juga telah 

menemukan hubungan yang kuat antara motif pemilihan makanan dengan intensi konsumen 

untuk tidak menghasilkan limbah makanan dalam konteks restoran kasual (rumah makan). 

Penelitian ini dapat berkontribusi secara teoritis dan praktis. Penelitian ini bisa dikatakan 

sebagai penelitian pertama dalam topik studi hotel dan restoran (Hospitality Study) yang 

menjelaskan tentang pengaruh dari daya tarik sensorik, sensitivitas terhadap harga, 

pertimbangan kesehatan dan kemanan makanan, dan pertimbangan etis terhadap intensi 

konsumen menghindari limbah makanan dalam konteks casual restaurant di Indonesia.  

Meskipun kontribusi yang berharga telah diberikan oleh penelitian ini, penelitian ini 

masih memiliki beberapa keterbatasan yang penting untuk dibenahi pada penelitian 

selanjutnya. Seperti yang telah dijelaskan sebelumnya bahwa R2 untuk IMLM hanya sebesar 

0,268 (rendah). Hal ini mengindikasikan bahwa meskipun motif pemilihan makanan dapat 

secara positif dan signifikan mempengaruhi niat konsumen untuk menghindari limbah 

makanan, namun masih diperlukan penambahan instrumen yang lebih relevan untuk 

meningkatkan R2. Selain itu, penelitian ini juga menyarankan penelitian di masa depan untuk 

meneliti perilaku pencegahan limbah makanan di lingkungan rumah karena adanya tren 

peningkatan yang krusial dalam penggunaan aplikasi pesan-antar makanan [46] yang dapat 

memudahkan pelanggan restoran untuk memesan makanan di restoran dan mengkonsumsinya 

di rumah. 
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