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"Whether one speaks of human rights or basic human needs, the right to food is

the most basic of all. Unless that right is first fulfilled, the protection of the other

human rights becomes a mockery for those who must spend all their energy
.. Merely to maintain life tiself..

(Presidential Commission on World Hunger, 1980).

Pendahuluan

PANGAN adalah salah satu kebutuhan dasar manusia. Manusia tidak
dapat  mempertahankan  hidupnya tanpa  adanya Pangan. Karena itu,
Usaha  pemenuhan - kebutuhan Eangan merupakan” suatu Usaha  kemanusiaan
yang mendasar: untuk pemenunan hak asasi manusia yang paling dasar,

UU™ Republik Indonesia No 18 Tahan 2012 tentang Pangan  secara
teqas menyatakan bahwa pangan merupakan  kebufuhan  dasdr maiusia yang
0 mq utama  dan }gemenuhannya merupakan bagian dari hak  asasi - Setia
rakyat  Indonesia. ~ Kondisi  terpenufinya ~ kebutuhan 8angan ini - dinyatakan
seoaga ketahanan pangan; yang pada UU No. 182012 tersebut  dinyatakan
sebadai  “kondisi  tefpenufinyd  pangan  bagi  negara  sampai  dengan
perséorangan, yang  tercermin” dari tersedmnga _pangan yang Cukup,  baik
jumlah  maupun Mutunya, aman, beragam.  Dergizi, “merafa, “dan terjangkau
serta fidak _ bertentangan  dengan ag{ama, keyaklnan‘ dan budaya masyarakat,
untuk d%pa,t hidup Sehat, aktif, dan produktif secara berkelanjutan, ,

Ujuan ketahanan pangan ini adalah  kecukupan bagv negara sampa
perseorangan; sehingga  setiap _individu warga negara untuk Capat  hidup
sehat, ‘akif dan”  produktif  secara  erkelanjutan.  Dengan . hanya
menggunakan  konsep  ketahanan pangan tersebut; Suatu negara’ bisa saja
mencapal tujuan tingkat ketahanan pangan yang baik; walaupun tingkat
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Technology (SEAFAST) Center, IPPM, IPB, BOGOR.



kemandirian pangannh/a sangat rendah; karena adanya ketergantungan  pada
impor. Karena tulah maka, UU No 1812012 tersghut juga mensyaratkan
bahwa, dalam rangka memenuhi  kebutuhan  konsumsi  pangan. - mésyarakat
sampai  pada tingkat _perseorangan tersebut, negara . mempunyal - kebebasan
Untuk  menentukan™ kebijakan  pangannya secara riandiri, tidak " dapat  didikte
oleh pihak mana pun, “dan Eara pelaku usaha pangan mempunyai kebebasan
untuk ~ menetapkan dan _melaksanakan usahanya SesUai dengan “sumber - daya
yang  dimillkinya. ~ Pemenuhan  komsum$i  pangan " tersebut  harls
mengutamakan Eroduk5| dalam  negeri denEan memanfaatkan - sumber  daya
dan " kearifan lokal secara optimal. Dengan kata lain;  kefahanan pangan yang
mgm, (icapai acalah ketahanan pangan” yang mandiri dan  bercaulal. Dalan
hal ini, kemandirian menitik beratkan pada “pentingnya pangkan yang - berbasis
pada sumber daya lokal dan kedaulatan pangan’ menitik Deratkan pada
Bentmgnya peran " serta masyarakat lokal sehlnlgga aspek ~lingkungan, - sosial
udaza dan polittk pangan masyarakat lokal akan mendapatkan  tempat

Untuk berkembang.



Tabel 1. Dimensi dan Indikator Ketahanan Pangan yang Mundiri dan

Berdaulat®)
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—* Disarikan dari Hariyadi 2007; 2009; 2010.
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Menuju Ketahanan Pangan yang Mandiri dan Berdaulat

Upaya pembangunan pangan  menuju  ketahanan Eangan, yang - mandiri
dan berdadlat perlu Secara Sadar, sistematis dan terstruktur diuayakan; baik
Oleh pemerintah maupun oleh masyarakat. Hal ini bisa dimulai dengan
Upaya ~ Sosialiasi tentang pentm(‘]nya ketahanan;  kemandirian dan  kedaulatan
Eangan itu  sendiri;_ térutama ,entani arti strategis bagi kemandirian  can
edaulatan bangsa. Paper ini tidak akan membahaS mengenai hal ifu; tetapi
akan  menifitic-eratkan pada peranan rekayasa  proses  pangan’  dalam
memberikan ~ nilai  tambah  dan  keamanan ,,pangan; untuk ™ mendorong
tercapainya  ketahanan  pangan yan% mandii dan  berdaulat,  Dengah
memperfiatikan  indikator-indikator  (Tabel 1) tersebut maka bisa  dilinat
bahwa rekayasa [proses pangan mempunyal - peranan  sangat pentmg Untuk
meningkatkan  kekokohan -~ dimensi  Ketersediaan,  keterjangkauan,  Konsumsi
kemandirian maupun kedaulatan, , , ,

Umumnya — produk-produk  pangan  dan  hasil ~ pertanian, ~ perikanan,
Beternakan dan usaha farming lainnya’ bersifat mudah rusak  (perishable).
alam  hal ini, te,kno|0?<| dan ~rekayasa  proses Penqolahan pangan
mempunyal peran penting, karena dengan “aplikasl yang fepat maka produk
yang mudan rusak terseput bisa diolah menjadi anekd Froduk olahan” yan
aman, awel, layak  dikonsumsi. manusia, - sehingga  tidak  akan  terjad
,kehﬂanian (losses) yang mubezir. Tidak  hanya itu, pengolahan pangan
juga akan mempermudah” penanganan dan  distribusi (ehingga lebih  murdh),
memberkan  variasi  jenis”  olhan  pangan.  {Makananiminuman),
menln%katkan Ganfatay - mempertahankan _ mutu dan “gizi pangan, Serfa Secara
kelurahan ~ mampu ~ meningkatkan nilai ekonomis  produk * pertanian,  Jadi
Galam hal ini, rekayasa “proses pangan mempunyai potensi peran sirategis
dalam  meningkatkan * baik  ketersediadn, akses, maupun  kualitas  konsumsi
pangan bagi individuy warga negara. N o ,

. Peranan rekayasa ~proses pangan ini- akan semakin dirasakan penting;
mengingat Selain mudah rusak, produk pangan dan hasil pertanian  umumnya
Uga™ Tersifat  musiman,  mempunyai MUty b_eraﬂam, (an memﬁunyal
kekhasan okl (spesifik lokasi) yang bis menjadikan  keunggulan, Karéna
it diperlukan  penanganan yang " sesuai  dengan  jemis ~produk  dan
karekteristk  khas ~ yanQ sesual, “dan untuk it diperlukan  pengetahuan
teknologi pané;an yang “sestai pula. Dalam hal ini, pen%gahan, periahaman,
penguasaan dan ‘pengembangan pengetahuan  dan  teknologi pangan  yang

=%

2 Food process engineering is a broadfield that is concerned with the application of engineering
principles and concepts to the handling, manufacturing, processing and distribution of foods
(Singh, R P. Professor of Food Engineering, University of California at Davis). Food process
engineering is concerned with feasibility and practicality, that is, will something work and how
much will it cost? (Valentas, Levine and Clark, 1991).



sesual ini memerlukan pemahaman mengenai - pengetahuan indigenus yang
dimiliki -~ masyarakat setempat.  Produk Pan%an yang _dikembangkan - dengan
basis potensi” lokal bisanya mempunyai tingkat ~kesesaian yanF balk_,den%an
ggeefrearhe/rfgf(al konsumen, - dan  berpotensi  untik  menjadi  unggulan ciri - Khas

Perkembangan Teknologi Pangan, .

Menurut ahli ntrop(ﬂogl, Biologi dari Universitas Harvard, Richarg
Wrangham, teknologi pangan “ditemukan dan mulai - diaplikasikan ~sekitar 2
juta “tahun yang Clalu; Vaitu ketka orang mulai melakukan pemasakan
Ecookmg) terfindap pahan  pangan  (Wrangham ~ 2009).  Kemudian
erkembang teknologi lain  yang “melengkapi “teknologi  pemasakan  ini;
antara [an  fermentasi, pengergan,  péngawetan  dengan  garam, . dan
berbagial tekn0|0%| tradisional”  sederhana " lainnya, g memungkinkan
terberituk  dan - Dertahannya  suatu  kelompok dtau  masyarakat  Manusia
Eertama kali ~mempelajarl ~ dan  memahami ~ bagaimana  memasak  pangan,
emudian - melakukan  pengolahan,  mengawetkan, ~ dan - menyimpan  pangan
dengan  aman. Teknolo?<| empirisiniterus d|ap||ka5|kan “bahkan  sampai
sekaran%- dan  merupakan  dasar  dari berbaPm Berkembangan teknologi
pengolahan pangan modem sampat saat ini (Hall 1989; Floras 2008).

. elanjutiya, hasil  review oleh (Floros, 2004) © menyatakan  bahwa
sepanjang sejdrah  peradabannya,  manusia - mampu | mengatasi  berbagal
permasalahan ~ tentang  kelapardn  dan  penyakit,  tidak “hanya  dengan
menghandalkan pada “proses perburuan dan” akhimya - pemanenan; " tetapi  juga
pada pengol,ahan pangan. Hal “ini_bisa dilihat  dari “adanya tiga contoh™ prodak
Eangan ari Yunani Kuno; yaitu rofi, minyak olive, dan anggur—yang
etiganya merupakan  produk  olahan  pangan “yang cukup kompleks;  yang
mafpy  menguoah  bahan - mentan  yang  muddn - rusak, tidak  "eak
(unpalatable), “dan sulit atau bahkan ‘tidak bisa dimakan menjadi produk
Elangan ang aman, bergizi, flavorful, awet, dan mikmat untuk " dikonsumsi.
enry (1997) menyaiakan bahwa Seiring  dengan pertumbuhan  penduduk;
Peranan feknologi * pangan  semakin  penting; terutama  dalam proses
ransformasi  dari~ masyarakat  pemburu-pengumpul, - pertanian - dan teknologi
pangan (Gambar 1),



Gambar L Dari pemburu-pengumpul ke pertanian ke tek,nqloqi pangan
Henry 1997). Jumlah penduduk dunia saat ini tefah mencapai

02 miliar : .
http:ng;elography.about.eom/od/obtalnpopulanondata/a/worldpopu
ation.hitm)

_ Perkembanqan teknologi ~ pangan . terakselerasi  dengan
ditemukannya — pengdlengan  pangan”  sebagai~ teknik  pengawetan  pangan.
Teknologi  pengalengan panqan, i dimulai dengan penelitian oleh  Nicolas
Appert “di Perancis™ dan d|aniutkan pengembangannya _oleh Peter Durand i
Inggris oi awai abad  ke-19. ~Dalam “hal” ini, Nicholas  Appert
memperkenalkan  penggunaan  botol %elas bersumbat yang  dipanaskan  untuk
mengawetkan  pangan’  sedangkan Peter Durand  memperkenalkan  konsep
kalen%, sebaqm ahan ~ perigemasnya,  Penemuan i memicu, berbageu
penelitian  untuk mempelaLan ﬁengaruh roses "pen%alengan", Ini terhadap
mutu pangan yang  dikalengkan,  walaupun  penjelasan  ilmigh tentanE
mengapa ﬁ)roses _penga_lengan i bisa _memperpanjang  masa  awet ~produ
pan?an belum ~ diketahui Oengan pasti.  Penjelasan ilmiah ini baru  diperoleh
setelan 50 tahun  kemudian, Fyaltu ketika “Louis Pasteur melaporkan kepada
Akademi Ilmu  Pengetahuan Perancis (French ~ Academy  of uences? nada
taun 1864 tentang  perlakuan  panas yewg bersifat  letal  terhadap
mikroorganisme. ~ Dengan Pen etahuan i, "W, Russel  dari  Universitas
Wisconsin dan Samuel Cate Prescott and William Lyman Underwood ~ dari
Massachusetts  Ingtitute  of  Technology paca tahun ~ 1895 sampai 1896
menekankan - pentingnya  pengendalian ~ wakiu  dan suhu - pemanasan  untuk
memastikan keamanan pangan kalengan (Labuza dan Sloan 1981).


http://geography.about.eom/od/obtainpopulationdata/a/worldpopu

Sejak itu, teknologi pangan terus Dberkembang pesat sampai saat
ini;  dimana ~sistem  produksi” panga global telah mendadl sangat kompleks.
Perkemiangan  sistem pangan yeng” mampu  men ukunq perkembangan
Eeradabaw manusia ini, tidak lepas dari peranan ilmu dan teknologi pangan.
Imudan teknologi pangan mengintegrasikan  iim-imu bloloq kifmia,
f|5|ka engmeermgL iimy bahan, m|kr0b|0|0g| izi,  Toksikologr,
bioteknologi, genom iy komputer, dan mesih banjak disiplin lain
dalam memecankan  permasalahan tentang  pangan;  Khususnya  yang
berkenaan denFan permasalahan ~ kurang g|2| (an keamanan®  pangan.
Perkembangan feknologi pangan penting “yang terjadi sejak tahun 1930an
bisa dilinat pada Tabel 2.

Eg%?)ls*% Beberapa milestone perkembangan teknologi pangan  setelah tahun

Tahun Perkembangan teknologi pangan
' aerilerlgrgtegcka ' anced oread
' 5 o Jell0
19805 | Ga%etoB e il Re%%JIanons eg. Food. Drug, and
/c\aqtons . |Ic dc
v Aufomation v Frozen foods
1405 |4 pagspr agducnon 'Ven(fmq machines
v Frozen djmners v Frozen, reaa¥ -{0-ga fakery goods
19505 | ¢ -ore|?n 100ds ' Tar?etfd markets ,
» FooaTorhomb shelters  + Controlled-atmosphere packaging
v DIgtfoos v ise uccannmg
0605 | Process control + Drying improvéments
computers
+ Clean-in-place
v Ener emuencly -Healtnlorgamfroods
19705 |+ Waterhwaste utifization ~ + Environmentally robust computers
»  Membrane processing
v Dechemicalization v [rradiation
1980s |+ Automation v Packaging
+ Aseptic processing,
+ Inteligent Packaging ' Hl%n Pres?ure PrOCESSINg
199s |+ LowCarb + Functional Foods
+ Sachet Packaging
v RFD v Non-thermal ProCeSSeS
oops |+ Nanoscale Enginegring - Frest-Like
and Technology v Chef-Like
+ Packaging

~Lund (2012)



Penekanan pada Nilai Pangtan : Mutu dan Keamanan Pangan

Pemahaman dan esadaran masyarakat tentang pentingnya  hubungan
antara pangan (Jenis, mutu, gizi dan keamanan) yang dikonsumsi dengan
kesehatan ‘dan kebugaran terus meningkat  Secard  Umum: nilai - produk
pangan, berbagai Kiteria telah dikaikan oleh  masyarakal dengan nila
produk pangan  (value of foods). Dalam hal i nilai pangan bisa
(d3|f0r£nuI%5|kan menjadi  model  sederhana,  sebagaimana  dinyatakan  pada
ambar 2,

(Gambar 2. Formula sederhana nilai pangan.

A B X dan Y adalah kelompok karakteristik Kknas PFOdUk pangan
yang erat kaitannya dengan nilai pangan, X adalah Karakeeristik - produk
pangan ,Y,an bersifat  pogitif terhadap ~ilai panaan; dan, karena itu" perlu
perlu dl mfg atkan ,§d|mak5|ma|kan), Y adalah Karakteristik produk | pangan
yang bersifat negatit terhadap nilai pangan; sehm(ﬂga erlu diminimalkan:
sedanqkan, A dmn B adlah konstanta-konstantd fakior  keamananan.
Karakteristik ~ produk  pangan y,ang . berkaitan erat  dengan keEuasan
konsumen (X dan Y) bisa diidertifikasi secara detail; sesuai dengan Konsep
mengenai produk ?angan yagl(g diinginkan (Gambar 3).

Untuk  Takior * X, pada awainya ~ masyarakat  konsumen - sangat
menentukan - penilaiannya tehrdap  produk ” pangan * berdasarkan  pada  ukuran
(porsi)nya;  sedangkan ™ untuk  faktor Y konsumen sanq(at memperhatikan
aspek har%a. Dengan harga (faktor Y) yang sama; méka semakin besar
ukuran (faktor X) “akan riemberikan hasil ‘pembagian X/Y yang lebih  besar,
Namun, ~ dengan berkembangnga status  sosial ~ekonomi “konsumen,  maka
faktor X i kemudian ~ Derkembang; . dimana  konsumen  tidak  hanya
memperhatikan . Ukuran, tefapi - mempunyai tuntutan yang tinggi  terhaodp
aspek citarasa, gizi, sensori, dan adanya berbagal pilinan.



Gambar 3. Berbagai faktor X dan Y yang erat Kaitannya dengan nila
pangan.

Dengan ~ semakin ~ meningkatnya  tingkat  kesadaran  masyarakat
konsumen ~ atas  hubungan antara panan, gizi dan kesehatan; ~ maka
Konsumen tioak sekedar  menuntut adanya kerekteristik gizi yang haik; telapi
juga adansra fungsi-fungsi  [ain  yang” bisa diperoleh” dafl “suatu . produk
Pa_ngan; diluar fungsi qm. Tuntutan “mi- telah melahirkan  karakteristik ™ muty
g’ yaity  fungsionalitas; terutama  yang - berkaitan  dengan  kesehatan.
Karakter  produk panPan yang hisa meningkatkan Sistem  ketahanan  tubuh;
mengurangl  risiko ferkend kanker; - mengurangi risiko terkena  Serangan
antung -misalnya-  merupakan  karakteristik  lam  yang - dicari  kosnumen.
joak™ hanya itd; dengan perkembangan ilmu dan teknologi pangan dan gizi
masyarakat” konsumen ~ juga - menuntit produk  pangan yangr bisa membant
kinrja ~ fisk; ~ misainya ~ meningkatkan  ketahanan ~ Tisik;  membanty
terbentuknya otot, memperkuat tulang, atau mampu  mengganti - cairan  tubuh
yang h||ané1 karena aktifitas fisik seperti olanraga. | ,

Tidak ~Kalah ~pentingnya; ~ denan  semakin  meningkatnya  esadaran
masyarakat konsumen ~ afas pentmgn,{a . Delestarian lingkungan "hidup;  maka
karaiteristik produk _ yang mengindikasikan  keramahan™ terhadap  lingkungan
juga~ semakin pentmE._ Konsumen  menjadi tertarik  untuk men?etahuu
apakah proses  produksi  suaty - produk pangan tersebut telah difakukan
berdasarkan  pada  Kaidaf-kaioah ~ yang ~ ramah  lingkungan.  Pertanyaan
mengenai apakah Dbahan kemasan pangdn merupakan Dahan kemasan yang
bisa terde%radam secara  biologis, atall  apakan ﬁroduk pangan  diproduks!
dengan - melakukan Eembakaran Tahan hutan, apakah proses’ produksi pangan
yang dilakukan oleh industri  menyebabkan  pencemaran  lingkungan, ~ -
misalnya- merupakan hal Eentm dijawab bagi konsumen “hijau” ini.. ,

Karakteristik -faktor X- "ini bisa dieksplorasi ~lebin jauh sesuai, dengan
konsep nilai yang ingin_ditonjolkan. Karena ‘itulah ada aspek lain-lain; %ang
bisa diungkap dan " dikembangkan; untuk memberikan nilai  lebih Dagl
produkganganyangmkemban kannja, ,

, edan,%kan untuk faktor Y, selain faktor harga, fakior penting yang
semakin ~ (ikehendaki ~oleh  masyarakat konsumen ~ adalah faktor ~ wakt
persiapan. Dengan semakin meningkatkén kesibukan konsumen: semakin
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banyaknya wanita Dbekerja; maka kebutuhan masyarakat konsumen tentang
kepraktisan  dan  kemudahan  akan  semakin ‘tinggi pula  Hal | ini
dimanifestasikan  dengan ~ produk pangan “instant”  dérigan  waktu  persiapan
yang _semakin singkat. Kemudahan Can kecepatan yang dituntut Konumen
i~ juga semakin meluas; mencakup kemudahan ~ dén  kecepatan  dalam
mendapatkannya, kemudanan dan  kecepatan  dalam  membawa, membuka,
memgersgaﬁkan/memasak, mengonsumsi, kemudahan  dan  kecepatan  dalam
membersinkan dan membuang sampannya. ,

Teknologi dan rekayasa proses pangan Dberkembang  untuk  memenuhi
kebutuhan  terSebut memberikan * nilai tambah  bagi #;roduk pangan Yang
ihasilkan. Dengan kreativitas dan inovasi; perlu  didefinisikan dengan telif
dan tepat faktor-faktor X dan Y; sehingga diperoleh hasil bagi X/Y yang
aling Kompetitif bagi produknya.

Keamanan adalah Prasyarat Pangan Bermutu _

Untuk pengembangan  produk pangan, eksplorasi ~ faktor-fakior X dan
Y sajatidaklah ~cukup. Prasyarat ,ba(In _pangan bermutu adalah  keamanan;
Kanu faktor keamanan secara  poikologis atau Secara rohani (A) dan
eamanan secara fisiologis atau secara jasmani (%), linat Gambar 4

(Gambar 4. Faktor keamanan merupakan prasyarat pangan bermut.

Keamanan _pangan secara psikologis atau rohani ini adalah rasa aman
yang secara  psikologis diterima oleh ~ masyarakat konsumen  Karena proqu
Eangan yang -~ dikonsumsinya  sesual  denoan latar belakang budaya, sosial,
epercax{(aan, ajama; atau pun gaya hidip yang lain. Untlk sebagian besar
masyarakat - Indonesia yanqK beragama Islam,~ maka faktor kehalalan menjadi
Suatl prasyarat yang ‘tidk bisa itawar-tawar lagi. Hal ini sesuai den(ia
UU  No. “18/2012; “yang menyatakan bahwa "~ Keamanan Pangan adala
kondisi dan  upaya yan(]J CCierlukan — untuk  mencegah  pangan  dar
kemungkinan  cemaran biologis, * kimia, dan benda lain yang  dapa
mengganggu,  merugikan, dan ~ membahayakan kesehatan manusia " sefta tioa
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bertentangan. dengan - agama, Keyakinan, dan  budaya masyarakat sehingga
aman untuk dikonsums" ,

Bagi masyarakat muslim maka produk pangan yang  mengandung
komgonen . harani (tidak halal), tenfu akan . menjadikan” produk |pangan
tersout ~ tidak  bemilai, Demikian juga bagi konsumen dari  kelompok
m,asrarakat lainnya;  yang karena kepercayaan atau gaya hidup, yang
ipififnya ~ tidak * mengonsumsi  bahan ~ hewani  (kelompok  vegetarian)
mmalnga—, maka adanya kompongn hewani pada produk pangan akan
menyebabkan . produk  tersebut ,men&ad| tidak sesuai untuk  dikonsumsi: - yang
atirya. menjadi toak bemila. Fakior keamanan secara psikologis/asmant
(A) “ini- sifaya mutlak; cocok atau_fidak cocok; sehingga Sebagai” konstanta
Bada formul milai pangan; nilai A ini adalah O atau L Tidak peduli betapa
agusnya nilai gizi- suatu produk pangan; befapa murahnya produk tersebut
mka jika nlg A0, maka secara keselurhan produk pangan tersebut
mempunyai nilai 0 bagi masyarakat tertent itu. e
. Fakior keamanan “kedua acalah keamanan secara fisiologis atau secara
jasmani (B); yang dicirikan oleh terebasnya masyarakat dari jenis pangan
Kang berbahaya ~ bagi  kesehatan  (jasmani) manusia.  Dalam hal ini;
eamanan  secara fisiologis adalah rasa  aman Yang diperolen - konsumen
karena ~ produk —pangan k/ang dikonsumsinya tidak tercemar ~oleh bahan-bahan
yanF dapat membahayakan~ kesehatan manusia.  Bahan-anan berbahaya.  Itu
alalah  “cemaran, kimia (eperti toksin,  residu  (pestisida,  herbisida,
insekiisida, antibiotk & hormon  pertumbuhan) isa _pupuk, logam  berat,
doksin, ), fislk (potongan geles, kayu,  batulkerikl. logam ™ (potongan
paku, . biji~ stapler), ba?|a_n serangga, ~ tulang,  plastik, "dll), ~ maupun
mikrobiologi ~ (virus,  bakter, Erotozoa, parasit, . prion  dan allergen).
Beberapa contoh  bahan-bahen Derbehaya it misalnya  mikioba, patogen
yang menyebabkan orang menjadi sakit “atau keracunan,” cemaran kimia yang
Gapat menimbulkan penyakit “akut maupun kronis, serta bahan-bahan  dsing
yang secara fisik dapat mencelakakan konsumennya., ,

Cemaran-cemaran  kimia, fistk dan” mikrobiologi  ini bwsanza diatyr

dalam Dbentuk standar keamanan  pangan; Yang isusun  berdasarkan  pada
Ermsm analisis risiko. Kembali kepada model pada Gambar 4, maka fakior
keamanan secara jasmani (B) ini_ mempunyai nilai diantara 0 sampai L B=l
jika - produk pangan tersebut tidak menFandung cemaran; dan B=0 jika
produk terseout mengandung  cemaran - mefewati " batas yanq ditentukan ~ Oleh
atandgr,l h(li(an 0<B< “jika produk mengandung cemaran” dalam  jumlah yang
iperbolenkan,
p Tek noiogi Gan rekayasa proses - pangan  mempunyai peran  Unfuk
menghasilkan ™ produk pan(‘;,an yang tidek "~ tercemar ~ déngan  bahan-bahan
berbanaya sampal pada Tingkat Vang membahayakan KeSehatan - manusia;
setagaimana ditetapkan oleh standar keamanan pangan yang berlaku.
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Industri yang bertanggung jawab akan memastikan bahwa bahan baku dan
ingredien * pangan “yan{ " digunakan memﬁu,nym persyaratan  keamanan
pangan ini; serta mengelola " proses produksi; proses " penyimpanan  dan
Gistribusi ~ secara  baik ~ dan bertanggung  jawab;  sehingga  masyarakat
konsumen ~ akan ~ mendapatkan produk yan? aman; ~ sehingga™ memungkinkan
(i menjadi individu yang sehat, aktif dan produkti.

Peranan Rekayasa Proses Pangan . o

Peranan’ rekayasa proses pangan unfuk  meningkatkan nilai  tamban
dan menjamin kearanan panlg]an sngat  signifikan. Pada “kuliah" ini akan
dikemukakan  beberapa conto  yang™ relevan mengenal Eer_anan rekayasa
ﬁroses pangan  untuk  meningkatkan " nilai  tambah  Gan  sekaligus - menjamin
eamanan Eangan. ,

Rekayasa proses pang,an,dengan pemanfaatan Suhu rendah  juga saniat
berkembang,” seperti  pendinginan,”  pembekuan, dan pengenn?a,n beku
merupakan” - contoh-contoh  populer zang diaplikasaikan i idustri - pangan
modem.  Aplikasi suhu rendah;  khususnya  suhu Dbeku, dikenal  mampu
memberikan - keawetan dan kesegaran produk pangan dengan baik; - sekaliqus
meminimalkan  kehilangan  atau” kerusakan - mutu terutama  mutu  flavor,
Berbagal teknik  pembgkuan  telah  dikembangkan untuk  tujuan tersebut
sehingga dikenal quick freesz, rapidfreezing, atau pun ultra rapidfreezing.

Sebagaimana  praktek - memasak "(cooking) yang sudah dilakukan oleh
masyarakat ~ sejak lama (sejak  diketemukannya " api) maka aplikasi suhu
tinggi:  proses ~ panas  (thermal processing),  termasuk” teknologi yang paling
banyek Ciapliasikan o industri” pangan.” Pengolahan suhu tggi N anta
lain”  pengolahan  dan  penqemasan ~ aseptis, ~ pemanggangan, . penggorengan,
pengeringan, dan ekstrusi. Belakangan Derkembang pula teknik  pemandsan
yang lain; yaity - pemanasan gelombang mikro ~ (microwave  heating)  dan
ohvilk (omic heatig) yeng memberikan proses pamanasan yang  Jebih
cepat; sehingga - memungkinkan  dilakukan proses pemansan  dengan” sistem
thh temperature  short “time  (HTST). Pemanasan dengan sistem ~“HTST ini
Giketahui ~ mampu  menginaktivasi mikroba patogen”  (pembentuk  spora)
Gengan efektif “tetapi sekaligus mampu  meminimalkan terjadinya  kerusakan
izi Can mutu pangan lainnya. , o o

Selain”  memberikan  berbagai. keuntun?an, aplikasi  suhu tlng([n Juga
berpotensi - untuk  menyebabkan kehllangian alau perubahan flavor, Cifa  rasa,
kenampakan ~(appearance), wama, nilai gizi dan fungsionalitas lainnya,
Karena itulah maka_ e embang berbagal proses baru, yang disebut sebagai
proses non-termal, Proses non-ermal - mempunyal tujuan " utdma (1) membuat
produk _Eangan yang aman (oebas dari mikioba patogen) dan awet (bebas
dari - mikroba pembusuk?, sekaligus (if) _mempertahankan - wamna, - flavor, zat
Qizi, dan parameter mutu lainnya dan (i) meningkatkan masa aman  produk
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pangan yang dihasilkan. Berbagal proses non-termal - yang berkemban%
antara lain “adalah high  hydrostatic Eressure (HHP),  pulsed™ electric el
PEF), irradiasi, mesin pancaran elektron (electron beam  machine), dan
ain-{ain,

Pada kesempatan “kuliah inaugurasi® ini akan disjikan  berbagai
beberapa ~ contoh y,an% relavan  Untuk " menekankan peranan  rekayasa  proses
pangan  untuk - meningkatkan nilai tambah dan  sekaligus menjamin keamanan
nangan. Reka%asa proses pangan _non-termal ini kebanyakan masih - dalam
aha penembangan.  Namun “demikian; beberapa proses non-termal terlinat
mempunyai” potensi yang lebin baik daripada yang ' lainnya. Pada umumnya,
biaya pefalatan masih merupakan faktor pembatas utam.

Menuju Individu Sehat, Aktif dan Produktif _ o

Seperti telah dlisebutkan diatas, salah satu fujuan akhir dari ketahanan
Jangan yang  mandiri dan berdaulat  adalah men[ngkatnY(a tingkat ~ kesehatan,
eaktifan” dén  produktivitas individu. Dalam hal ini, teknolog™ dan  rekayasa
0I0S6S pan%an mempunyai  peranan  yang unik;  karena “hubungan yang
angsun% o et antara pangar, Cgizi dan  kesehatan " individu
Panem angan  dan  aplikasi teknologi dan” rekayasa proses Pangan perlu
dilakukan “dengan  misi dalam  rangka Eemngkatan status  kesehatan ~ dan %qzl
nopulasi Penduduk (Gambar  5),  Gambar  5A;  menunjukkan  kondisi
nipotetik  status kesehataji dan gz populasi penduduk; dimang ada bagian
Bopulam yang tidak sehiat (sakit] dan” ada juga bagian populasi yang séhat
Ugar dan "produktf. Pengembangan dan “aplikasi~ teknologi dan Tekayasa
I0SES pan%an yang tepat akan  menghasilkan Produk angan  yang
diperlukan  oleh - masyarakat ,meméju sehat, ~ semaksimal - mungkin - mengurang
jumlah  penduduk yang sakit dan  meningkatkan jumlah penduduk yan(h;
sehat, bugar dan ‘produktif (Gambar 5 B). Namun demikian; jka ‘ara
Fengembangan teknologi  dan _ rekayasa  proses %angan tilakukan den(ian
idak  benar; maka akibatnya Justru akan menyebabkan  meningkatnya ~ jumlah
penduduk yanlg tidak sehat; dan memperkecil “jumlah pendudUk yang seat
an  produktit (Gambar 5C); sehingga justlu  membebani  négara  dan
d dokif (Gambar 5C): seh f beb d
menurunkan daya saing bangsa.

Penutu

Beran  Strategis  pangan  dalam pemban%unan nasional  secara  formal
sudah diakui  oleh pemenintah  dengan terbitnya Undang{-Undang No 18
Tahun 2012 tentang Pangan. Namun demikian, dalam Tataran " operasional
yang - menyangkut “pengembangan  dan  aplikasi teknologi  pangan,  serta
pengembangan ~ industri pangan” nasional, peran  penting “pangan "ini - perlu
mendapatkan  perhatian lebih  serius.  Pemerintah,  konsumen™ dan  pelaku
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industri perlu menyadari hal ini, sehingga semua pihak bisa menjalankan
perannya  dengan  penuh tangqungjawa _(alam " membangun  ketahanan
pangari rang mandiri” dan berdaulat.” Peneliti - dan  perekayasa” proses Bangan
juga perlu menyadari peran strategis ini; untuk bisa memberikan sumbangan
maksimum bagi terciptanya ketahanan pangan yang mandiri dan berdaulat,

(Gambar 5. Pengembangan teknologi pangan dan pengaruhnya pada tingkat
keseatan masyarakat (Modifikasi dari Knorr 2 088.
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