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A B S T R A K 
Industri katering rentan menimbulkan food loss dan food waste. Studi ini menilai kontribusi 
teknologi penyimpanan ramah lingkungan berbasis kearifan lokal yang selaras dengan SDGs melalui 
kajian literatur kualitatif berkerangka PRISMA atas artikel SINTA dan Scopus periode 2020–2025. 
Temuan mengindikasikan bahwa praktik lokal kendi/gerabah, fermentasi, pengeringan, dan 
pengemasan alami, serta integrasi teknologi modern, monitoring stok, pendinginan bertenaga 
terbarukan, dan dry chain, efektif menekan kehilangan pangan, memperpanjang umur simpan, dan 
meningkatkan efisiensi operasional. Artikel juga menyoroti mekanisme penerapan (standarisasi 
sanitasi, pelatihan, pencatatan digital) dan potensi hemat energi-emisi. Kami menyimpulkan 
pentingnya hibridisasi kearifan lokal–inovasi untuk keberlanjutan katering. Penelitian empiris lintas 
budaya diperlukan guna menguji faktor sosial-budaya yang memengaruhi adopsi. 
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A B S T R A C T  A R T I C L E   I N F O 

Catering services are prone to food loss and waste. This study 
assesses the contribution of eco-friendly, locally grounded food-
storage technologies aligned with the SDGs through a PRISMA-
guided qualitative literature review of SINTA-accredited and 
Scopus-indexed articles (2020–2025). Findings indicate that local 
practices, earthenware jars, fermentation, drying, and natural 
packaging, and modern technologies, stock monitoring, 
renewable-powered cooling, and the dry chain, effectively reduce 
food loss, extend shelf life, and improve operational efficiency. We 
also outline implementation mechanisms (sanitation 
standardization, training, digital record-keeping) and energy- and 
emission-saving potential. We conclude that hybridizing local 
wisdom with innovation is critical for catering sustainability. Cross-
cultural empirical studies are required to test socio-cultural factors 
influencing adoption. 
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1. PENDAHULUAN  

Fenomena food loss dan food waste menjadi sebuah isu global yang dikategorikan 
krusial. Hal tersebut dikarenakan dampaknya terhadap lingkungan, ekonomi, serta ketahanan 
pangan, yang mendorong perhatian serius dari komunitas internasional dalam upaya 
pencapaian tujuan pembangunan berkelanjutan, terutama SDG 12 mengenai konsumsi dan 
produksi yang bertanggung jawab (Boiteau & Pingali, 2023). Dalam sektor industri katering 
inefisiensi dalam pengelolaan bahan pangan berkontribusi cukup signifikan terhadap 
tingginya angka food loss dan food waste, sehingga berakibat memperburuk permasalahan 
sumber daya pangan (Priya et al., 2023). Generasi muda kini diharapkan menjadi agent of 
change  melalui penerapan teknologi ramah lingkungan yang berbasis pada kearifan lokal 
termasuk teknologi penyimpanan pangan guna mendukung memperkuat ketahanan pangan 
global (Amani & Sarkodie, 2022). Salah satu aspek yang krusial untuk mengatasi fenomena 
tersebut yaitu, penyimpanan makanan (food storage) yang melibatkan berbagai teknik untuk 
menambah umur simpan dan menjaga kualitas makanan supaya tetap layak untuk diolah dan 
dikonsumsi (Talib et al., 2024).  Penyimpanan makanan merupakan salah satu elemen krusial 
dalam sistem pangan yang mencakup metode dan praktik serta mempertimbangkan berbagai 
faktor-faktor seperti lingkungan, sosial, dan teknologi untuk menjaga keamanan bahan 
pangan (Faridah, 2022). Dalam konteks ini, studi mengenai kearifan lokal berperan besar, 
sebagaimana yang terlihat pada praktik penyimpanan di komunitas Beringia, disana mereka 
menggunakan lingkungan alami seperti tanah beku, salju, dan udara dingin. Hal tersebut 
menunjukkan keterkaitan erat antara budaya lokal dan adaptasi terhadap kondisi lingkungan 
(Saito et al., 2024). Kemudian ada pula pendekatan ekologis yang cenderung menegaskan 
bahwa kualitas ekosistem menjadi landasan bagi layanan ekosistem termasuk ketahanan 
pangan. Sehingga pelestarian metode penyimpanan tradisional mendukung serta 
menyesuaikan keseimbangan antara manusia dan lingkungan (Zhu et al., 2021). Lebih lanjut 
dalam tantangan dunia modern seperti pandemi COVID-19 yang memperlihatkan pentingnya 
penguatan teknologi lokal dan infrastruktur penyimpanan untuk menjaga kontinuitas rantai 
pasokan pangan (Zielińska-Chmielewska et al., 2021). Dengan demikian, Keterkaitan antara 
teknologi berbasis kearifan lokal dan inovasi modern menjadi kunci dalam membangun 
sistem penyimpanan makanan yang tangguh dan berkelanjutan di berbagai rumpun 
masyarakat. 

Integrasi antara tradisi lokal dan teknologi dalam penyimpanan makanan (food 
storage) pada industri katering mencerminkan sinergi antara warisan budaya dan inovasi 
modern untuk mendukung penyimpanan dan keberlanjutan pangan. Secara turun-temurun, 
masyarakat telah mengembangkan berbagai teknik penyimpanan pangan seperti 
pengeringan, fermentasi, dan penggunaan bahan-bahan alami yang terbukti efektif dalam 
mempertahankan kualitas pangan dalam berbagai kondisi lingkungan yang terjadi di daerah 
masing-masing (Suryanarayan et al., 2021). Seiring perkembangan zaman, pendekatan 
berbasis kearifan lokal dikombinasikan dengan metode modern yang baru seperti edible 
coatings dan pengemasan hermetik untuk meminimalisir kerusakan pascapanen dan 
memperpanjang umur simpan pangan (Teodosio et al., 2021). Sebagai contoh, penggunaan 
teknologi yang bernama "dry chain" dan kemasan kedap udara telah terbukti menjaga isi 
kandungan nutrisi dan mencegah kontaminasi dari mikotoksin pada produkproduk pangan 
(Poudel et al., 2021). Dalam industri katering, pengelolaan bahan baku berbasis kearifan lokal 
tidak hanya untuk mempertahankan kualitas dan keberlanjutan pangan. Tetapi dapat menjadi 
sebuah bagian penting dalam membangun sistem rantai pasok yang bertanggung jawab. 
Dengan demikian, integrasi ini mendukung terciptanya ketersediaan bahan baku pangan 
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secara berkelanjutan serta memperkuat identitas budaya melalui praktik industri makanan 
yang adaptif serta inovatif. Dalam penelitian ini dilakukan tinjauan untuk mengidentifikasi 
penggunaan teknologi ramah lingkungan berbasis kearifan lokal untuk food storage di industri 
katering. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan gambaran umum mengenai 
penggunaan teknologi ramah lingkungan di industri katering untuk food storage berbasis 
kearifan lokal. Tinjauan ini akan berfokus pada pertanyaan penelitian berikut:  
1) Apa tujuan penelitian, metodologi, dan hasilnya?  
2) Bagaimana implementasi penggunaan teknologi ramah lingkungan di industri katering 

khususnya pada food storage?  
3) Apa keterkaitannya antara penggunaan teknologi ramah lingkungan dengan nilai SDG’s?  

Penelitian ini bertujuan untuk mendalami berbagai teknologi penyimpanan makanan 
yang berbasis pada kearifan lokal dan memiliki sifat ramah lingkungan. Teknologi ini tidak 
hanya memanfaatkan metode tradisional tetapi juga mengintegrasikan prinsip-prinsip 
keberlanjutan yang relevan dengan SDG’s. Fokus utama dari penelitian ini yaitu implementasi 
teknologi di industri katering memiliki tantangan yang krusial dalam mengelola stok bahan 
makanan dan mengurangi fenomena food loss dan food waste. Dengan demikian, hasil 
penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi terhadap pengembangan praktik 
penyimpanan makanan yang berkelanjutan di sektor industri katering. 

2. METODOLOGI  

2.1 Systemtic Literature Review 

Penelitian ini menggunakan metodologi kualitatif dengan pendekatan SLR (Systematic 
LIterature Review) berdasarkan PRISMA Guidelines. Metodologi ini dirancang untuk 
menjawab pertanyaan penelitian mengenai bagaimana penggunaan teknologi ramah 
lingkungan (variabel X) berkontribusi terhadap penyimpanan makanan (variabel Y) dalam 
konteks industri katering. Referensi data dari penelitian ini mengkaji dari berbagai artikel 
jurnal nasional, internasional, dan beberapa terakreditasi SCOPUS untuk memahami subjek 
penelitian ini. Penelitian ini mengutamakan referensi data SCOPUS karena keakuratan data, 
kualitas yang ditawarkan, serta dapat diandalkan karena bersifat komprehensif. Penggunaan 
artikel ilmiah yang berbasis data dari SCOPUS dalam sebuah penelitian memberikan 
keunggulan dalam hal validitas, keterbaruan informasi ilmiah, dan telah melalui proses 
peerreview yang ketat (Alsoufi et al., 2021). Penggunaan referensi data dari jurnal nasional, 
internasional, dan khususnya artikel yang terindeks SCOPUS dalam penelitian ini bertujuan 
untuk memperoleh literatur yang valid dan telah melalui proses penelaahan yang ketat, 
sehingga dapat meningkatkan kualitas dan keandalan hasil studi (Oikonomidis, Catal, & 
Kassahun, 2023). Artikel berbasis data Scopus dinilai mampu menyediakan informasi 
komprehensif dan akurat karena seleksi ketat dan kriteria kualitas yang diterapkan dalam 
indeksasi database tersebut (Zahari et al., 2022). Dengan dipilihnya metode kualitatif ini 
memungkinkan peneliti untuk bisa mengeksplorasi makna dan konteks yang lebih mendalam 
dari pembahasan yang diteliti. Sumber referensi dari penelitian ini mencakup:  

1) Literatur akademik: Karya tulis ilmiah berupa artikel yang terakreditasi, akurat, dan 
terpercaya. 

2) Studi kasus: Penelitian terdahulu yang mengkaji pembahasan dan implementasi yang ada 
di masyarakat. 

Keakuratan informasi dalam penelitian ini bergantung pada kualitas sumber yang 
digunakan. Penggunaan metode Systematic Literature Review (SLR) memiliki beberapa 
keunggulan antara lain memastikan keteraturan, keterbukaan, dan ketepatan dalam 
pengumpulan serta analisis data ilmiah (Manzano-León et al., 2021). SLR memungkinkan 
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peneliti secara sistematis menyaring dan mensintesis hasil-hasil penelitian terdahulu, 
sehingga menghasilkan kesimpulan yang komprehensif dan minim bias. Dengan demikian, 
penggunaan SLR memperkuat akurasi, kredibilitas, dan replikasi hasil penelitian secara ilmiah. 
Dalam tinjauan sistematis ini, strings pencarian per data yang diperoleh adalah sebagai 
berikut: 

( TITLE-ABS-KEY ( "food storage" )  AND  TITLE-ABS-KEY ( "technology" )  AND  
TITLEABS-KEY ( "practices" ) )  AND  ( LIMIT-TO ( DOCTYPE ,  "ar" ) )  AND  ( LIMIT-TO ( 
PUBSTAGE ,  "final" ) )  AND  ( LIMIT-TO ( EXACTKEYWORD ,  "Food Storage" )  OR  LIMIT-TO ( 
EXACTKEYWORD ,  "Food Safety" )  OR  LIMIT-TO ( EXACTKEYWORD ,  "Food Handling" )  OR  
LIMIT-TO ( EXACTKEYWORD ,  "Human" ) )  AND  ( LIMIT-TO ( SRCTYPE ,  "j" ) )  AND  ( LIMITTO 
( LANGUAGE ,  "English" ) ) 

Pertama-tama 495 referensi yang berasal dari artikel jurnal ditinjau berdasarkan 
kriteria relevansi dan maksimal tahun terbit, sehingga menghasilkan 217 referensi yang tidak 
sesuai dan perlu disingkirkan karena tidak sesuai kriteria awal. Tersisa 278 referensi yang 
kemudian ditinjau kembali sesuai kriteria inklusi dan eksklusi, sehingga 228 referensi perlu 
disingkirkan kembali karena tidak sesuai kriteria dan menghasilkan 50 referensi yang tersisa 
sesuai dengan penelitian ini. 

 

 
 

Gambar 1. Proses Tinjauan 
Penelitian ini mengkaji berbagai referensi artikel ilmiah yang diterbitkan pada jurnal 

terakreditasi SINTA dan SCOPUS. Awalnya peneliti mendapatkan 495 sumber referensi, 
kemudian setelah dikaji dan melakukan eliminasi sesuai dengan kriteria penelitian. Tahap 
seleksi akhir telah ditentukan sebanyak 50 sumber referensi yang sesuai dengan kriteria 
penelitian ini. 
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2.2 Kriteria Inklusi dan Eksklusi 

Kriteria inklusi dan eksklusi dalam artikel merupakan sebuah syarat sistematis yang 
digunakan untuk menyaring studi berdasarkan kesesuaian terhadap tujuan penelitian, 
sehingga memastikan hanya literatur relevan dan berkualitas yang dianalisis lebih lanjut 
dalam sebuah kajian sistematis (Haque, Islam, & Mikalef, 2023). Penerapan kriteria ini penting 
untuk memperkuat validitas hasil sintesis data dalam suatu penelitian (Meo et al., 2021). 
Dengan bertujuan untuk memastikan bahwa proses telaah bersifat eksplisit, transparan, dan 
dapat direplikasi sehingga menghasilkan sintesis temuan yang kuat (Rana, Tricase, & De 
Cesare, 2021). Referensi data dari penelitian ini ditinjau dengan kriteria inklusi dan eksklusi 
yang kemudian ditetapkan referensi literatur yang relevan untuk penelitian ini.  Hasil telah 
ditetapkan setelah melakukan pengaplikasian pencarian strings yang teridentifikasi. Langkah 
selanjutnya yaitu melakukan identifikasi apakah referensi berdasarkan kriteria inklusi atau 
eksklusi, berikut isi dari kriteria tersebut (Tabel 1).  

Tabel 1. Kriteria Inklusi dan Eksklusi 

Kriteria Inklusi 

1.  Penelitian tersebut terkait dengan penyimpanan makanan dan teknologi  

2.  Publikasi ini terakreditasi  

3.  Artikel penelitian diterbitkan antara 2020 sampai 2025  

4.  Artikel penelitian ditulis dalam bahasa Indonesia dan Inggris  

5.  Penelitian berikut mempunyai struktur yang sesuai dengan metodologi 

 

Kriteria Ekslusi 

1.  Penelitian tersebut tidak terkait dengan penyimpanan makanan dan teknologi 

2.  Publikasi ini tidak terakreditasi  

3.  Makalah penelitian tidak diterbitkan antara 2020 sampai 2025 

4.  Makalah penelitian tidak ditulis dalam bahasa Indonesia dan Inggris 

5.  Penelitian tersebut tidak mengikuti struktur yang sesuai dengan metodologi 

Untuk menemukan jawaban berdasarkan pertanyaan penelitian yang diusulkan, maka 
ditetapkan kriteria inklusi dan eksklusi (Tabel 1). Hasil dari penerapan strings pencarian, 
semua penelitian yang dilakukan telah mengikuti kriteria inklusi dan eksklusi. Terdapat 61 
referensi artikel jurnal yang sesuai dengan kriteria tersebut untuk dipilih mewakili kualitas 
yang diperlukan untuk menjawab pertanyaan penelitian dengan mengeliminasi 40 referensi 
lainnya. 

2.3 Kriteria Kualitas 

Kriteria kualitas dalam artikel ilmiah merupakan sebuah standar evaluatif yang 
digunakan untuk menguji validitas, keandalan, dan relevansi hasil penelitian. Sehingga suatu 
literatur dapat disertakan dalam studi sistematik berkualitas tinggi dan mendukung sintesis 
temuan yang akurat (Saeed et al., 2022). Referensi yang memenuhi kriteria inklusi tetapi tidak 
sesuai dengan kriteria eksklusi akan dianalisis sepenuhnya untuk memutuskan apakah artikel 
tersebut sesuai dengan kriteria kualitas. Dalam analisis ini, kriteria kualitas difokuskan pada 
konsep dari variabel, objek penelitian, pembahasan masalah keterbatasan penelitian, 
penyajian lini penelitian masa depan, penjelasan variabel, maksimal tahun terbit referensi, 
penjaminan akreditasi dan keakuratan referensi. Kriteria kualitas ditambahkan guna 
mengevaluasi integritas dan keandalan suatu studi sehingga dapat dibuat sebuah kesimpulan 
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yang ditarik didasarkan pada bukti yang kuat (Yang et al., 2021). Kriteria kualitas disajikan 
dalam bentuk pertanyaan-pertanyaan sebagai berikut:  

1) Apakah konsep dari variabel dijelaskan secara jelas?  
2) Apakah objek penelitian diperinci secara jelas?  
3) Apakah studi didesain untuk mencapai objektif?  
4) Apakah instrumen dijelaskan dengan jelas dan berdasarkan objektif?  
5) Apakah penulis membahas masalah dan keterbatasan penelitian?  
6) Apakah lini penelitian masa depan disajikan?  
7) Apakah variabel dijelaskan dalam sumber referensi? 
8) Apakah maksimal sumber referensi relevan, aktual, dan terbaru dalam kurun waktu 

maksimal 5 tahun belakang?  
9) Apakah jurnal referensi terakreditasi dan keakuratan datanya terjamin?  

Dengan adanya tinjauan kriteria inklusi, eksklusi, dan kualitas. Referensi artikel jurnal 
untuk penelitian ini dapat diandalkan dan dipercaya. Setelah melalui beberapa rangkaian 
tinjauan dan eliminasi referensi, telah ditentukan sebanyak 21 referensi yang akan 
mendukung penelitian ini 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Hasil  
 Penggunaan teknologi ramah lingkungan berbasis kearifan lokal dalam penyimpanan 
makanan di industri katering terbukti efektif dalam mendukung keberlanjutan pangan dan 
mengurangi food loss serta food waste (Karous et al., 2021; Hendri et al., 2024). Praktik 
tradisional seperti penggunaan daun pisang sebagai pembungkus alami, fermentasi dengan 
bahan lokal seperti asam jawa, serta pemanfaatan alat penyimpanan berbahan alami, 
merupakan bentuk adaptasi yang memperkuat efisiensi penyimpanan serta memperpanjang 
umur simpan makanan (Karous et al., 2021; Hendri et al., 2024). Integrasi teknologi lokal ini 
tidak hanya mempertahankan kualitas makanan, tetapi juga berkontribusi terhadap tujuan 
pembangunan berkelanjutan (SDGs) melalui pelestarian biodiversitas dan pengurangan emisi 
karbon dari limbah makanan (Coudard et al., 2024).  

3.2 Pembahasan  
3.2.1 Penyimpanan Makanan  

Penyimpanan makanan (food storage) merupakan salah satu bagian yang krusial 
dalam sistem pangan untuk mempertahankan kualitas, kandungan gizi, dan keamanan bahan 
pangan (Irmawati et al., 2025). Pada masa kini, penyimpanan makanan mengintegrasikan 
kearifan lokal dengan teknologi modern untuk mencapai keberlanjutan pangan (Firmanto, 
2024). Teknik penyimpanan tradisional berbasis lokal seperti fermentasi, pengeringan, dan 
penggunaan bahan alami terbukti efektif menjaga ketahanan pangan. Integrasi metode 
tradisional dengan pendekatan teknologi seperti teknik coating ramah lingkungan dan 
penggunaan bahan pengawet alami dapat memperpanjang umur simpan serta 
mempertahankan kandungan bioaktif dalam bahan pangan (Plioni et al., 2021). Penyimpanan 
makanan yang efektif sangat penting untuk keamanan pangan, mengurangi limbah, dan 
memastikan bahwa makanan tetap aman untuk dikonsumsi.  Dalam konteks industri katering, 
penerapan teknik penyimpanan berbasis kearifan lokal tidak hanya memastikan ketersediaan 
bahan baku secara berkelanjutan, tetapi juga mengurangi ketergantungan pada metode 
pengawetan berbasis kimia dan memperkuat nilai budaya dalam pengelolaan pangan. 
Dengan menggunakan metode pengawetan secara efektif, katering dapat memastikan 
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kebutuhan nutrisi dan mempertahankan standar keamanan dan kualitas pangan yang 
berkualitas (Saka, 2024). Berikut merupakan teknikteknik mengenai penyimpanan pangan. 

Teknik-teknik dalam penyimpanan pangan meliputi:  

1) Pendinginan dan Pembekuan: Sebanyak 20 referensi artikel di kaji dan dapat 

disimpulkan bahwa teknik tersebut digunakan untuk menyimpan makanan melalui 

pengawetan dengan menurunkan suhu pangan untuk memperlambat pertumbuhan 

mikroorganisme, memperpanjang umur simpan, serta menjaga mutu bahant. Dalam 

kerangka kearifan lokal dan keberlanjutan, teknik pendinginan berbasis teknologi 

sederhana dan energi terbarukan menjadi strategi vital untuk menjaga ketersediaan 

bahan pangan lokal serta mendukung sektor industri katering berbasis sumber daya lokal 

(Makarim & Dewi, 2024). Studi kasus penggunaan evaporative cooler berbahan tanah liat 

lokal di Bahir Dar, Ethiopia, menunjukkan bahwa injera dapat disimpan hingga sembilan 

hari dengan pengendalian suhu dan kelembaban yang efektif melalui teknologi 

pendinginan berbasis kearifan lokal (Birhanu & Belay, 2023). Sedangkan penerapan ruang 

pendingin bertenaga surya di pasar tradisional Fez, Maroko, berhasil menurunkan emisi 

karbon serta meningkatkan keberlanjutan ekonomi dan lingkungan dalam penyimpanan 

ikan untuk kebutuhan pasar dan katering (Rami & Allouhi, 2024). 

2) Pengawetan Secara Tradisional: Berdasarkan dari 15 referensi artikel yang telah dikaji, 

dapat dikatakan bahwa melakukan metode fermentasi, pengeringan, atau penggaraman, 

yang sering berbasis pada pengetahuan lokal dan dibungkuskan menggunakan bahan 

organik seperti daun pisang. Terdapat dua studi kasus di Distrik Siavonga, Zambia, 

menunjukkan bahwa para nelayan menggunakan metode pengeringan matahari dan 

pengasapan untuk mempertahankan kualitas ikan tangkapan, yang membuktikan bahwa 

adaptasi teknologi sederhana berbasis kearifan lokal dapat mengurangi kerugian 

pascapanen hingga 10% serta memperkuat ketahanan pangan secara berkelanjutan 

(Maulu et al., 2020). Studi kasus kedua yaitu produksi terasi dari dua belas provinsi di 

Indonesia memperlihatkan bahwa walaupun terdapat beberapa variasi dalam kadar air, 

protein, dan kandungan asam amino. Berakibat dari perbedaan bahan baku dan proses 

tradisional, teknik ini tetap efektif dalam menjaga stabilitas produk untuk penyimpanan 

jangka panjang (Damanik et al., 2021). 

Penggunaan teknologi ramah lingkungan berbasis kearifan lokal merupakan 

pendekatan inovatif dalam pengelolaan pangan yang mengintegrasikan prinsip pelestarian 

lingkungan dengan praktik lokal untuk mencapai ketahanan pangan dan keberlanjutan 

(Prasetyo et al., 2025). Pendekatan ini memberdayakan masyarakat lokal dalam menghadapi 

perubahan iklim dan krisis ekonomi yang terjadi. Studi kasus di Ethiopia menunjukkan bahwa 

penggunaan sistem pendinginan evaporatif berbasis lokal mampu menurunkan kehilangan 

hasil pascapanen tomat hingga 94%. Sementara itu produksi amonia berbahankan energi 

terbarukan di Kanada menghasilkan sebuah peluang besar dalam menghubungkan sektor 

pangan, energi, dan perdagangan dengan hasil yang minim jejak karbon (Jain et al., 2022). 

Kemudian ada pula penguatan manajemen penyimpanan pascapanen di Arequipa, Peru, 

dengan menggunakan metode tradisional yang dikombinasikan dengan teknologi sederhana. 

Mereka dapat berhasil menekan persentase kehilangan biji-bijian yang semula mencapai 27% 

(Díaz-Valderrama et al., 2020). Serta terdapat praktik pemberdayaan rumah tangga di 

Banyumas, Indonesia, melalui pengelolaan lauk pauk unggulan berbasis sumber daya lokal 
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yang menjadi sebuah model survival pangan berbasis kearifan lokal selama masa pandemi 

COVID-19 (Dumasari & Santosa, 2021). 

 

 

3.2.2 Teknologi Ramah Lingkungan 

Teknologi ramah lingkungan mengacu pada metode, proses, dan produk yang 

meminimalkan dampak buruk terhadap lingkungan. Dalam hal ini teknologi yang mengurangi 

polusi, melestarikan sumber daya, dan mendorong keberlanjutan. Tujuannya adalah untuk 

menciptakan solusi yang tidak hanya efektif, tetapi juga memiliki jejak ekologis yang lebih 

rendah (Abdullayev & Karimov, 2023). Pendekatan ini sejalan dengan konsep green synthesis 

dalam nanoteknologi yang memanfaatkan mikroorganisme untuk menghasilkan material 

tanpa menghasilkan limbah berbahaya, sekaligus meningkatkan efisiensi dan kompatibilitas 

lingkungan (Bahrulolum et al., 2021). Selain itu, penggunaan sistem energi hibrida berbasis 

sumber daya alam lokal seperti panel surya, turbin angin, dan penyimpanan hidro kecil, telah 

terbukti mampu mengurangi ketergantungan pada energi fosil dan mempercepat tercapainya 

tujuan pembangunan berkelanjutan, khususnya dalam konteks daerah terpencil (Gizaw & 

Bekele, 2025).  

Teknologi ramah lingkungan memiliki peran sentral dalam menjamin keamanan 

pangan (food safety), penyimpanan pangan (food storage), dan industri katering yang 

berkelanjutan (Al-Baari et al., 2020). Penerapan teknologi hijau pada fasilitas penyimpanan 

dingin di Australia terbukti mampu mengurangi persentase kehilangan hasil panen dan 

menekan emisi gas rumah kaca melalui optimalisasi sistem pendinginan berbahan alami serta 

efisiensi energi (McLay et al., 2024). Sementara itu, biosintesis nanopartikel berbasis 

tumbuhan menawarkan alternatif bahan pengawet alami yang minim toksisitas untuk 

keamanan pangan dalam industri katering (Letchumanan et al., 2021). Terdapat juga Inovasi 

di sektor pertanian India yang memperlihatkan adopsi teknologi berbasis lingkungan secara 

strategis dalam industri pertanian sehingga dapat memperkuat produktivitas bahan pangan 

lokal, rantai pasok untuk katering, dan meningkatkan ketahanan pangan nasional. 

3.2.3 Industri Katering 

Katering merupakan perusahaan yang bergerak di bidang jasa makanan, mulai dari 

pengolahan makanan dan menyajikan produk ke konsumen. Aktivitas katering melibatkan 

persiapan dan pelayanan makanan serta minuman untuk berbagai acara ataupun perusahaan 

(Yan et al., 2024). Dalam industri katering ada pula prinsip dasar keamanan pangan (food 

safety) dan pengendalian mutu (quality control) yang bertujuan untuk menjamin kelayakan, 

gizi, serta daya saing produk. Keterkaitan katering dengan keamanan pangan dan 

pengendalian mutu sangat krusial (Zubir et al., 2022). Karena dalam sistem katering terdapat 

ketersediaan bahan pangan lokal yang aman dan berkualitas sangat menentukan 

kesinambungan layanan dan kesehatan konsumen. Terutama dalam upaya menjaga 

ketahanan pangan berbasis kearifan lokal dan keberlanjutan. Sebuah studi kasus di Eropa 

menunjukkan bahwa ketidaksesuaian antara rekomendasi konsumsi ikan dan pasokan 

nasional berdampak terhadap ketahanan pangan dan kualitas gizi masyarakat (Lofstedt et al., 

2021). Sistem pertanian tradisional Meksiko yang disebut “milpa” terbukti meningkatkan 
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keamanan dan keberagaman pangan berbasis produksi lokal (Novotny et al., 2021). Dalam 

pengembangan katering yang bersertifikasi halal di industri pariwisata menunjukkan peluang 

besar dalam pengendalian mutu berbasis kebutuhan konsumen Muslim global (Battour et al., 

2022). Sementara itu, vitalitas layanan makanan takeaway di kota-kota besar Tiongkok 

mengindikasikan perlunya integrasi standar keamanan pangan dalam sistem distribusi urban 

modern (Zikirya et al., 2021).  

Terdapat dua jenis katering yaitu katering di tempat (On-premise) yaitu katering yang 

mempunyai dapur dan tempat perjamuan untuk tamu atau konsumen, kemudian ada 

katering tidak ditempat (Off-premise) merupakan katering yang tidak mempunyai tempat 

perjamuan dan hanya ada dapur sebagai tempat produksi. Dapat disimpulkan bahwa katering 

on-premise menyajikan makanan di lokasi langsung, sementara katering off-premise berfokus 

pada pengiriman makanan ke tempat yang berbeda (Ren, 2024). Industri ini terlibat dalam 

penyebab sekaligus sebagai agen untuk menangani fenomena food loss dan food waste. 

Aktivitas yang dilakukan oleh perusahaan katering tentunya melibatkan makanan dalam 

prosesnya dan sangat berpotensi terjadinya fenomena tersebut. Perusahaan katering 

memainkan peran penting dalam berkontribusi dan mengurangi limbah makanan, karena 

operasi mereka secara langsung mempengaruhi jumlah makanan yang disiapkan dan 

disajikan. Hal tersebut menjadikan industri katering memerlukan praktik yang baik dan 

berkelanjutan (Cao et al., 2021). Industri katering yang mencakup layanan on-premise dan 

off-premise, diposisikan sesuai dengan kebutuhannya masing-masing untuk mengatasi 

masalah food loss dan food waste. Karena operasionalnya berjalan secara langsung 

memengaruhi jumlah makanan yang disiapkan dan disajikan sehingga perlu adanya rencana 

yang matang untuk mengurangi masalah tersebut (Ning et al., 2023). 

4. KESIMPULAN  

Fenomena food loss dan food waste merupakan sesuatu hal yang menjadi 
kekhawatiran global. Banyak masyarakat dari beberapa wilayah di dunia ini mengalami 
kelaparan sedangkan sampah makanan melimpah tersebar. Dengan mengamalkan nilai-nilai 
keberlanjutan SDG’s, teknologi ramah lingkungan berbasis kearifan lokal dalam penyimpanan 
makanan memberikan kontribusi positif bagi industri katering dan sekitarnya, khususnya 
pada pengurangan food loss dan food waste. Implementasi praktik seperti penggunaan bahan 
alami, serta integrasi teknologi digital berbasis kearifan lokal dapat meningkatkan efisiensi 
dan efektivitas pengelolaan bahan makanan Penelitian ini menyimpulkan bahwa pendekatan 
berbasis kearifan lokal tidak hanya mendukung keberlanjutan lingkungan, tetapi juga 
mempromosikan serta melestarikan nilai budaya lokal. Penelitian lebih lanjut dapat diarahkan 
pada eksplorasi lebih memfokuskan tentang satu atau dua inovasi teknologi berbasis kearifan 
lokal untuk membuat pengelolaan dan penyimpanan bahan makanan menjadi efektif dan 
berkelanjutan.  

Dari hasil penelitian ini dapat diberikan beberapa saran yang dapat dijadikan sebagai 
bahan pertimbangan untuk para peneliti selanjutnya. Saran yang diberikan yaitu, pertama 
adalah perbanyak contoh implementasi dari penggunaan teknologi ramah lingkungan 
berbasis lokal di industri katering. Kedua, untuk pengampu kebijakan diharapkan dapat 
memberdayakan atau melakukan mentoring UMKM katering lokal terutama yang bergerak 
dibidang katering tradisional untuk melakukan sosialisasi yang berkelanjutan mengenai 
penggunaan teknologi ini. 
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