sqdq i 'if;‘?'

kurnia pustaka

S

KEAMANAN
PANGAN

y

Tim Penulis:

Arya Ulilalbab

Fafa Nurdyansyah
Latifa Putri Aulia

Holif Fitriyah

Ade Saputra Nasution
Ata Aditya Wardana
Nita Maria Rosiana S 3
Kristiawan Prasetyo Agung Nugroho .~ S
Rina Ningtyas - :

Tri Fajarwaty \ 3
Cucuk Suprihartini , NN
Monang Sihombing '
Ulfa Nur Maa’idah e \\ !
Yuliawati 0N
Devita Yudhayanti

Rini Umiyati g
Zora Olivia

GET IT ON ,(}{{
Google Play e

)

Editor : Fildza Fadhila



KEAMANAN PANGAN

Arya Ulilalbab
Fafa Nurdyansyah
Latifa Putri Aulia
Holif Fitriyah
Ade Saputra Nasution
Ata Aditya Wardana
Nita Maria Rosiana
Kristiawan Prasetyo Agung Nugroho
Rina Ningtyas
Tri Fajarwaty
Cucuk Suprihartini
Monang Sihombing
Ulfa Nur Maa’idah
Yuliawati
Devita Yudhayanti
Rini Umiyati
Zora Olivia



KEAMANAN PANGAN

Penulis:

Arya Ulilalbab
Fafa Nurdyansyah
Latifa Putri Aulia
Holif Fitriyah
Ade Saputra Nasution
Ata Aditya Wardana
Nita Maria Rosiana
Kristiawan Prasetyo Agung Nugroho
Rina Ningtyas
Tri Fajarwaty
Cucuk Suprihartini
Monang Sihombing
Ulfa Nur Maa'idah
Yuliawati
Devita Yudhayanti
Rini Umiyati
Zora Olivia

Editor : Fildza Fadhila, S.KM., M.Kes.

Tata Letak : Asep Nugraha, S.Hum.

Desain Cover : Septimike Yourintan Mutiara, S.Gz.
Ukuran : UNESCO 15,5x23 cm

Halaman 1ix, 242

ISBN :978-623-09-4376-8

Terbit Pada :Juli 2023

Anggota IKAPI :No. 073/BANTEN/2023

Hak Cipta 2023 @ Sada Kurnia Pustaka dan Penulis

Hak cipta dilindungi undang-undang dilarang memperbanyak karya tulis ini
dalam bentuk dan dengan cara apapun tanpa izin tertulis dari penerbit dan
penulis.

PENERBIT PT SADA KURNIA PUSTAKA

JI. Warung Selikur Km.6 Sukajaya - Carenang, Kab. Serang-Banten
Email : sadapenerbit@gmail.com

Website : sadapenerbit.com & repository.sadapenerbit.com
Telpon/WA :+62 8381281 8431

ii


mailto:sadapenerbit@gmail.com

KATA PENGANTAR

Selamat datang di buku keamanan pangan ini yang membahas secara
komprehensif terkait topik yang relevan dalam dunia keilmuan
pangan, gizi dan kesehatan, yaitu keamanan pangan. Dalam era yang
penuh tantangan saat ini, makanan yang sehat dan berkualitas
menjadi prioritas utama bagi masyarakat. Kesejahteraan hidup kita
salah satunya tergantung juga dengan asupan makanan yang bebas
dari resiko yang dapat mengancam kesehatan. Buku ini dirancang
untuk memberikan wawasan tentang beberapa aspek dalam
keamanan pangan mulai dari pemilihan bahan sampai dikonsumsi
serta mengatasi permasalahan ketika ada kejadian yang tidak
diharapkan. Kami telah menghimpun para ahli dalam bidang ini untuk
dapat memberikan informasi yang relevan sehingga dapat membantu
para pembaca untuk memahami dan menerapkan keamanan pangan
serta solusi yang diperlukan.

Dalam buku ini terdapat 17 (tujuh belas) Bab diantaranya yaitu,
Food Forensic, Kontaminasi Makanan, Kerusakan Makanan,
Toksikologi Pangan, Bahan Tambahan Pangan, Penyalahgunaan Bahan
Kimia, Kontaminasi Silang, Keracunan Makanan, Penjaminan Mutu
Dari Hulu Sampai Hilir (From Farm to Fork), Good Manufacturing
Practices (GMP), Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP),
International Standardization Organization (I1SO), Standar Nasional
Indonesia (SNI), Skor Keamanan Pangan, Sanitation Standard
Operating Procedure (SSOP), Pangan Industri Rumah Tangga (P-IRT),
Dan Badan Pengawas Obat Dan Makanan (BPOM).

Kami berharap buku ini dapat bermanfaat dan sebagai sumber
referensi yang memang dibutuhkan masyarakat, mahasiswa dan
profesional bidang industri pangan, pemerintah, akademisi, praktisi,
tenaga kesehatan, serta profesional lain terkait yang tertarik
memahami keamanan pangan. Tidak lupa kami sampaikan apresiasi
kepada para penulis yang telah memberikan wawasan dan ilmu, serta
kepada para pembaca setia yang telah berusaha memahami dan
berkontribusi dalam terwujudnya keamanan pangan sehingga
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kesehatan masyarakat menjadi lebih baik. Kami harap buku ini dapat
menjadi sumber inspirasi dan pengetahuan yang berharga bagi semua
orang yang tertarik memahami dan berkontribusi dalam menciptakan
keamanan global melalui pendekatan keamanan pangan. Semoga buku
ini dapat memberikan wawasan dan menjadi panduan praktis dalam
menghadapi tantangan.

Terimakasih

Tim Penulis
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BAB 1
FOOD FORENSIC

Arya Ulilalbab, S.TP., M.Kes.
Institut [Imu Kesehatan Bhakti Wiyata Kediri

Pendahuluan

Pangan merupakan kebutuhan dasar yang harus dijamin kualitas serta
keamanannya untuk mendukung keberlangsungan kesehatan
masyarakat. Food forensic (forensik pangan) berkembang seiring
dengan permintaan masyarakat terhadap produk pangan yang
berkualitas, aman dan sehat. Forensik berarti memastikan integritas
dan ketidakamanan pangan. Integritas pangan merupakan istilah
umum untuk makanan yang produknya memiliki karakteristik sehat,
bergizi, lezat, aman, asli, dapat dilacak, etis, aman, dan ramah
lingkungan. Peran seorang ilmuwan forensik makanan adalah
menerapkan prinsip-prinsip ilmiah saat menyelidiki kejahatan atau
kesalahan dalam industri makanan (Widianarko, 2020).

Food forensic merupakan cabang baru dalam keilmuan kimia
forensik yang hadir untuk membantu identifikasi ketika ada
kontaminasi atau pemalsuan makanan (Manjunatha G and Fernandes
Glorita Savia, 2018). Tes food forensic yaitu proses melakukan
identifikasi sampai mendapat suatu kesimpulan yang sah dimana
objektif pada food forensic yaitu memverifikasi keaslian bahan atau
makanan yang dicurigai bermasalah. Food forensic tidak selalu identik
dengan otentikasi, tetapi juga dapat digunakan untuk
mengidentifikasi sumber kontaminasi. Pemeriksaan forensik
makanan dapat dilakukan dengan menggunakan berbagai teknik, dari
dasar hingga lanjutan (Rike Tri Kumala Dewi, n.d.). Keilmuan ini
menerapkan teknik analisis kimia dan molekuler untuk
mengidentifikasi asal usul bahan dan komposisi serta memastikan

keaslian produk pangan.
Arya Ulilalbab
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BAB 2
KONTAMINASI PANGAN

Fafa Nurdyansyabh, S.TP., M.Sc.
Universitas PGRI Semarang

Pendahuluan

Kontaminasi pangan menjadi hal yang perlu diperhatikan dan
ditangani dengan serius karena berkaitan dengan keamanan produk
pangan. Kontaminasi pangan dapat diartikan sebagai tercampurnya
bahan baik berupa bahan kimia, senyawa, mikroorganisme, toksin,
dan lainnya yang secara tidak sengaja masuk ke dalam sistem pangan
(bahan segar, proses pangan, atau produk akhir). Terjadinya
kontaminasi pangan ini akan menimbulkan perubahan yang tidak
dikehendaki terutama berdampak negatif terhadap keamanan produk
pangan. Secara umum kontaminasi pangan dapat berupa kontaminasi
mikroorganisme, kontaminasi fisik, dan juga kontaminasi bahan
kimia. Ketiga kontaminan tersebut bisa berpotensi mengontaminasi
produk pangan mulai dari hulu hingga hilir rantai produksi pangan
seperti penanganan bahan baku, penanganan dan proses pengolahan,
pengemasan produk, distribusi dan transportasi, penyimpanan
produk, hingga penyiapan produk sampai ke tangan konsumen, serta
terjadinya kontaminasi silang antara bahan, pekerja, maupun dari
lingkungan (environmental contamination) (Nerin et al., 2016).

Setiap jenis kontaminan memiliki karakteristik masing-masing
sehingga membutuhkan penanganan yang berbeda untuk setiap
kasusnya. Beberapa kontaminan dapat terbentuk secara alami pada
bahan pangan. Namun, kebanyakan berasal dari lingkungan seperti
kontaminan yang terbawa media air. Hal ini disebabkan hampir
sebagian besar proses produksi pangan menggunakan media air serta
komposisi bahan pangan yang terbanyak adalah air. Selain itu media
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BAB 3
KERUSAKAN MAKANAN

Latifa Putri Aulia, S.TP., M.Sc.
Universitas Brawijaya

Makanan merupakan komoditas utama atau vital manusia, tanpa
makanan manusia tidak dapat melakukan kegiatan sehari-hari,
bahkan tidak manusia tidak dapat hidup. Sumber energi tubuh
manusia berasal dari makanan yang dikonsumsi, selain itu juga
makanan berfungsi sebagai nutrisi atau bahan bakar untuk
pertumbuhan dan perkembangan sel dan jaringan pada tubuh
manusia itu sendiri.

Makanan juga memberikan peranan penting lainnya yaitu tradisi,
budaya dan kehidupan sosial manusia. Seperti yang diketahui bahwa
setiap daerah memiliki makanan khas tertentu yang memiliki cita dan
rasa unik yang berbeda-beda. Sebagai contoh adalah salah satu
makanan pokok didaerah Maluku dan Papua adalah sagu yaitu
papeda, sedangkan didaerah Jawa makanan pokok adalah nasi. Hal ini
terjadi karena ada perbedaan budaya dan tradisi pada masing-masing
daerah walaupun berada pada negara yang sama. Makanan juga
memberi peranan penting dikehidupan sosial masyarakat. Makanan
yang dihidangkan diacara-acara sosial dan perayaan berbeda dengan
yang dihidangkan untuk sehari-hari, selain itu juga makanan bisa
digunakan sebagai simbol ungkapan kasih sayang. Sebagaimana yang
sudah diuraikan diatas, makanan sangat berperan penting bagi
kelangsungan hidup manusia.

Menurut pengertian WHO (World Health Organization), makanan
adalah semua substansi yang diperlukan oleh tubuh manusia kecuali
air, obat-obatan dan substansi-substansi yang digunakan untuk
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BAB 4
TOKSIKOLOGI PANGAN

Holif Fitriyah, S.Gz., M.Gz.
Universitas Nazhatut Thullab Al-Muafa Sampang

Konsep Dasar Toksikologi Pangan
Toksikologi merupakan ilmu yang mempelajari efek samping bahan-
bahan kimia terhadap kehidupan organisme. Toksikologi modern
menggunakan gabungan pengetahuan dan cabang ilmu lainnya seperti
kimia, fisiologi, biologi molekuler, biokimia hingga teknologi
komputasi untuk mengetahui agen-agen penyebab keracunan yang
ada dalam bahan pangan. Misalnya, kontaminasi dari bakteri
Clostridium botulinum dalam makanan kaleng dapat menghasilkan
toksin botulinum apabila dalam proses produksi makanan kaleng
tidak dilakukan dengan proses yang steril dan sesuai standar.
Toksikologi saat ini menjadi salah satu cabang ilmu pengetahuan yang
dipelajari lebih mendalam misalnya senyawa endogen (radikal
oksigen dan zat reaktif) yang dihasilkan dari xenobiotik (senyawa
yang tidak dibutuhkan oleh tubuh) dan endobiotik (Klaasen, 2008).
Toksikologi pangan adalah salah satu cabang ilmu toksikologi
yang memfokuskan analisis serta efek toksik dari komponen atau zat
bioaktif yang terdapat dalam bahan pangan. Toksikologi pangan
mengkaji penyebab aktivitas agen beracun yang dapat berasal dari
produk pangan itu sendiri (endogen alami) dan produk yang
dihasilkan oleh organisme lain yang memiliki sifat mencemari
lingkungan sekitarnya. Kontaminasi atau pencemaran agen kimia
beracum dapat terjadi baik pada saat produksi, pengolahan, persiapan
hingga distribusi pangan. Toksikologi pangan menjadi cabang ilmu
pengetahuan yang penting untuk dipelajari untuk mengetahui potensi
bahaya pada kandungan bahan pangan tertentu, jumlah ambang batas
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BAB 5
BAHAN TAMBAHAN PANGAN

Ade Saputra Nasution, S.KM., M.Kes.
Universitas Ibn Khaldun

Bahan Tambahan Pangan

Bahan tambahan pangan (BTP) ialah bahan dengan sengaja
dimasukkan/ditambahkan/dibubuhkan ke dalam minuman dan
makanan pada saat proses makanan itu diolah, dikemas atau disimpan
dan tidak merupakan bahan utama (ingredient). Bahan tambahan
pangan juga dikatakan sebagai campuran atau bahan yang secara
alamiah bukan merupakan unsur dari bahan dasar (baku) makanan,
yang dibubuhkan ke dalam makanan supaya dapat mempengaruhi
bentuk atau sifat pangan, seperti zat pewarna, pengawet, penyedap
rasa, pemutih, anti penggumpalan, serta pengental (Sprong et al,,

2017).
Berdasarkan Peraturan Menkes RI Nomor 033 Tahun 2012 telah
dilakukan pembaharuan dari Permenkes RI No.

722/Menkes/Per/IX/88 mengenai bahan tambahan pangan
menyatakan bahwa BTP merupakan bahan pangan yang bukan
dikonsumsi secara langsung untuk pangan dan bukan merupakan
bahan dasar makanan, serta penambahan BTP tersebut ke dalam
pangan ditinjau guna merubah sifat pangan (BPOM, 2012).

Dalam kehidupan keseharian BTP sudah banyak dipakai oleh
masyarakat secara umum, seperti dalam membuat olahan makanan
jajanan. Banyaknya makanan yang beredar mengandung bahan yang
berisiko atau berbahaya untuk Kesehatan karena digunakan oleh
produsen makanan yang peruntukannya tidak boleh dipakai ke dalam
bahan makanan (FAO, 2021).
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BAB 6
PENYALAHGUNAAN BAHAN
KIMIA

Ata Aditya Wardana, S.TP., M.Si., Ph.D.
Universitas Bina Nusantara

Pendahuluan

Pangan adalah kebutuhan dasar manusia yang pemenuhannya
merupakan hak dasar setiap warga negara, sesuai amanah Undang-
Undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang pangan. Pangan yang disajikan
harus aman baik dari kontaminan fisik, kimia, biologi maupun dari
kepercayaan dan budaya, berkualitas dan bergizi. Sayangnya,
beberapa pangan yang ditemui saat ini masih belum memenuhi
kriteria tersebut. Salah satunya adalah disebabkan adanya
penyalahgunaan bahan kimia berbahaya non-food grade pada pangan.
Hal ini masih menjadi masalah yang meluas di banyak negara,
khususnya negara-negara miskin dan berkembang, termasuk
Indonesia. Bahan-bahan kimia berbahaya tersebut meliputi substansi
yang berfungsi sebagai pengawet, pewarna, dan aditif lain yang non-
food grade. Oleh oknum produsen, zat-zat tersebut dimaksudkan
untuk memperpanjang umur simpan produk pangan serta
memperbaiki karakteristik sensori produk.

Sebagai gambaran, laporan BPOM (2021) menunjukkan bahwa
masih terdapat 428 sampel (2.53%) yang tidak memenuhi syarat dari
total 16.940 sampel yang diinspeksi. Sampel yang tidak memenuhi
syarat tersebut dikarenakan masih ditemukannya kandungan
formalin, boraks, dan pewarna yang dilarang (Rhodamine B dan
methanyl yellow), seperti terlihat pada Tabel 6.1. Hal ini menunjukkan
bahwa keamanan pangan khususnya terkait penggunaan bahan kimia
masih menjadi permasalahan yang mendesak untuk mendapatkan

perhatian dan penanganan.
Ata Aditya Wardana
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Kontaminasi Silang

Kontaminasi silang merupakan istilah yang merujuk pada
perpindahan, langsung atau tidak langsung suatu kontaminan
berbahaya dari produk yang terkontaminasi ke produk yang tidak
terkontaminasi. (World Health Organization, 2016) menyebutkan
bahwa wilayah Asia Tenggara sebagai tempat tinggal bagi seperempat
populasi dunia, memiliki beban penyakit bawaan dari makanan per
populasi tertinggi kedua di antara wilayah WHO. Wilayah ini juga
menyumbang lebih dari setengah dari jumlah infeksi global dan
kematian akibat demam tifoid atau hepatitis A. Beban penyakit
bawaan dari makanan di Wilayah Asia Tenggara meliputi lebih dari
150 juta kasus penyakit, 175.000 kematian, dan 12 juta kasus
kehidupan yang hilang secara disabilitas.

Penyakit bawaan dari makanan dapat terjadi akibat kontaminasi
silang yang melibatkan beberapa aspek seperti (1) praktik kebersihan
yang kurang memadai, (2) peralatan yang terkontaminasi, (3)
kontaminasi melalui penjamah makanan, (4) proses pengolahan (5)
penyimpanan yang tidak memadai.

[lustrasi kontaminasi silang dapat dilihat pada Gambar 1. Manusia
dapat berperan sebagai pembawa kontaminan karena sakit atau
berada pada lokasi yang terkontaminasi. Bahaya seperti bakteri yang
terbawa oleh manusia dapat berpindah pada benda lain seperti
makanan saat manusia mengolah makanan. Bakteri membutuhkan
waktu untuk tumbuh dan berkembang pada makanan. Umumnya
masa inkubasi bakteri kontaminan pada makanan terjadi saat
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Makanan merupakan kebutuhan dasar dari manusia untuk tetap
melangsungkan kehidupannya. Kebutuhan energi untuk menjalankan
rutinitas fisik dan metabolisme hanya dapat diperoleh dari sumber
eksternal, yakni melalui makanan dan minuman yang dikonsumsi
secara kontinu setiap harinya. Manusia tidak memiliki kemampuan
autotrof seperti layaknya tumbuhan yang mengandalkan sinar
matahari untuk melangsungkan proses fotosintesis sebagai bagian
dari mekanisme metabolisme alami untuk mendapatkan energi.

Terlepas dari manfaat makanan dan minuman yang memberikan
dampak positif bagi tubuh, keberadaan makanan dapat pula menjadi
penyebab penyakit apabila terjadi kontaminan yang menyebabkan
keracunan makanan atau minuman bagi konsumennya. Kontaminan
yang dimaksud adalah material asing baik dalam bentuk fisik, kimia,
maupun biologis yang berpotensi menyebabkan kesakitan bagi tubuh.

Maraknya pemberitaan di berbagai wilayah, khususnya di
Indonesia mengenai keracunan makanan akibat menyantap hidangan
yang disajikan dalam suatu kegiatan yang bersifat massal seperti
pernikahan, katering, pembagian nasi bungkus, dan momen lainnya
mengindikasikan bahwa keamanan pangan belum menjadi hal yang
dipahami secara benar dan tepat oleh masyarakat, baik konsumen
maupun penyedia jasa penyelenggaraan makanan.

Penyebab Keracunan Makanan
Dilansir melalui laman Detik Jabar (Firmansyah, 2023), keracunan
massal yang melibatkan 114 orang akibat konsumsi makanan terjadi
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Pendahuluan Penjaminan Mutu Pangan

Pengendalian mutu adalah penerapan ilmu pengetahuan, teknologi,
dan manajemen terhadap mutu pekerjaan dalam proses produksi,
perdagangan, dan distribusi barang. Oleh karena itu, pengendalian
mutu tidak hanya tentang penerapan ilmu pengetahuan dan teknologi,
tetapi juga terkait dengan bidang ilmu sosial dan aspek lainnya, yaitu
kebijakan negara, masyarakat, kehidupan ekonomi dan aspek hukum
dan perundang-undangan. Kaitkan kontrol kualitas makanan dengan
kegiatan ekonomi, kepentingan konsumen, pemerintah dan lain-lain
(Mamuaja, 2016). Penjaminan mutu pangan melibatkan serangkaian
proses yang dirancang untuk memastikan bahwa pangan yang
dikonsumsi oleh masyarakat aman, berkualitas, dan sesuai dengan
standar yang ditetapkan.

Ketentuan tentang keamanan pangan sudah diatur dalam
Undang-Undang tentang Pangan dan Kesehatan. Namun, sampai saat
ini permasalahan akibat mengonsumsi pangan yang tidak aman masih
sering terjadi. Penyelenggaraan keamanan pangan untuk melindungi
hak-hak masyarakat sebagai konsumen. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa Indonesia saat ini sedang menempuh sistem
multi-agency dengan jalur birokrasi yang panjang untuk menerapkan
sistem tersebut dan rentan terhadap egoisme sektoral dalam
implementasi ketahanan pangan (Lestari, 2020).
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Tri Fajarwaty, S.P., M.Sc.
Asosiasi Profesi Keamanan Pangan Indonesia (APKEPI)

Sejarah dan Konsep Dasar Good Manufacturing Practices
(GMP)

Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) di bidang pangan
telah berlangsung selama periode yang cukup panjang seiring dengan
perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi serta meningkatnya
tuntutan konsumen dan kesadaran akan pentingnya keamanan
pangan bagi kesehatan dan Kkeselamatan manusia. Cikal bakal
penerapan GMP di industri pangan diperkirakan telah dimulai sejak
pertengahan abad ke 19 hingga awal abad 20 di Amerika Serikat (AS).
Pada tahun 1906, Kongres AS mengesahkan Pure Food and Drugs Act
untuk mencegah perdagangan makanan, minuman, atau obat yang
dipalsukan atau tercemar. Meskipun demikian, dengan semakin
meningkatnya produksi pangan dan obat-obatan di dalam negeri,
peredaran pangan dan obat-obatan yang berkualitas rendah dan tidak
memenuhi persyaratan masih banyak terjadi dan banyak konsumen
yang menjadi korbannya. Oleh karena itu, Food Drug and Cosmetic Act
(FDCA) disahkan pada tahun 1938 menggantikan Pure Food and Drugs
Act tahun 1906.

FDCA saat itu pun dianggap masih belum mampu untuk
mengatasi masalah-masalah pangan dan obat-obatan berbahaya dan
berkualitas rendah yang beredar karena adanya ketidakjelasan dan
kesulitan dalam penegakannya. Pemerintah AS akhirnya menyadari
bahwa pengujian mutu dan keamanan produk yang hanya dilakukan
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Latar Belakang

HACCP adalah kependekan dari Hazard Analysis Critical Control Point
yang didefinisikan sebagai program keamanan pangan menggunakan
pendekatan yang sistematis dengan tindakan analisis dan
pengendalian bahaya (hazard) yang meliputi bahaya biologis, kimia
dan fisik. HACCP dirancang untuk menjadi rencana keamanan pangan
yang bertujuan untuk mengevaluasi, dan memantau seluruh bahan
baku dan pengolahan makanan, melakukan identifikasi bahaya, dan
mengatasi tantangan dengan keamanan pangan. Sistem manajemen
HACCP mengelola penanganan keamanan pangan melalui analisis
bahaya dengan identifikasi bahaya, keakutan bahaya dan pencegahan
bahaya, dan pengendalian bahaya (hazard) biologis, kimia, dan fisik
dari tahapan produksi mulai bahan baku, pengadaan dan penanganan
bahan baku, hingga proses pembuatan, distribusi, dan konsumsi
produk jadi.

Sistem HACCP walau menerapkan analisis bahaya bahan baku
dan semua tahapan proses pengolahan bukan berarti tanpa resiko,
namun meminimalkan resiko terjadinya ketidakamanan pangan dari
berbagai macam kontaminasi. Sistem HACCP sudah diadopsi dan
diterapkan oleh organisasi hampir di seluruh dunia, di antaranya
Codex Alimentarius/PBB dan negara di Eropa, Amerika, dan Asia.

Sejarah awal pencetusan HACCP adalah pada tahun 1960 ketika
National Aeronautics Space Administration (NASA) dihadapkan pada
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Monang Sihombing, S.T., M.Si.
Universitas Kristen Satya Wacana (UKSW)

Pengantar

Pangan merupakan kebutuhan alami manusia, oleh sebab itu usaha
pengolahan pangan berkembang pesat dengan skala produksi rumah
tangga sampai dengan kapasitas besar industri. Meskipun dengan
skala produksi yang berbeda, semua produk pangan yang dihasilkan
haruslah aman tidak mengandung bahan berbahaya serta potensi
cemaran (biologi fisik kimia), dan tidak bertentangan dengan
keyakinan sesuai yang diamanatkan di dalam undang-undang Pangan
tahun 2012 (DPRRI, 2012).

Untuk memastikan produk pangan aman, maka haruslah
diproduksi secara aman juga. Pemerintah melalui SNI 22000:2005
telah memberikan panduan teknis terkait keamanan pangan yang
merupakan pedoman persyaratan bagi organisasi dalam rantai
pangan(BSN, 2020). SNI 22000:2005 merupakan sistem mutu
terjemahan langsung dari sistem mutu ISO 22000:2005, atau yang
lebih dikenal dengan FSMS (Food Safety Management Systems), yang
nanti selanjutnya pada bab berikutnya akan dibahas lebih mendetail
untuk memahami lebih mendalam terkait Sistem Manajemen
Keamanan Pangan ISO 22000.
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Apa itu Standar Nasional Indonesia (SNI)

Standar Nasional Indonesia (disingkat SNI) adalah satu-satunya
standar yang berlaku secara nasional di Indonesia (bsn.go.id, 2017).
Standar Nasional Indonesia (SNI) merupakan dokumen standar teknis
yang digunakan untuk menilai dan menguji suatu yang dimiliki oleh
pelaku usaha atau pemilik merek dagang (bsn.go.id, 2017).

SN

Standar Nasional Indonesia

Gambar 13.1 Logo SNI
Sumber: bsn.go.id

Sejarah SNI (Berdirinya BSN-SNI)

Berdirinya Badan Standar Nasional (BSN), merupakan sejarah
panjang standardisasi di Indonesia, proses pengembangan dan
penerapan standar sudah dimulai sejak zaman penjajahan Belanda
dan Jepang di Indonesia. Sampai pada diproklamasikannya
kemerdekaan yang menyatakan Indonesia resmi sebagai negara
berdaulat.
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Keamanan Pangan

Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk
mencegah Pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan
benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan
kesehatan manusia serta tidak bertentangan dengan agama,
keyakinan, dan budaya masyarakat sehingga aman untuk dikonsumsi
(Undang-Undang No 18 Tahun 2012 Tentang Pangan, 2012). Undang-
undang ini merangkul setiap kebutuhan manusia terkait pangan,
dimulai dari segi kesehatan, agama maupun kebudayaan.

Banyak kejadian terkait pembuatan dan peredaran pangan yang
tak layak konsumsi. Biasanya kasusnya mulai dilaporkan saat ada
keracunan atau timbul gangguan kesehatan pada banyak orang.
Seringkali kasus individual tidak dilaporkan karena belum diyakini
penyebabnya adalah makanan yang dikonsumsi atau karena
masyarakat merasa lebih penting mengobati gejala daripada
melaporkannya.

Badan Pengawas Obat dan Makanan Dinas Kesehatan rutin
melakukan inspeksi terhadap keamanan pangan. Proses
mendapatkan perizinan usaha makanan juga dinilai dengan sangat
teliti sebelum memutuskan memberikan izin kepada industri
makanan atau industri rumah tangga yang bergerak dalam bidang
pangan. Pelaku usaha pangan juga harus melaksanakan Sistem
Manajemen Keamanan Pangan Olahan (SMKPO) yang menjamin
keamanan dan mutu Pangan Olahan melalui pengawasan berbasis
risiko secara mandiri (BPOM, 2021).
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Pengertian SSOP
Standard Sanitation Operating Procedures (SSOP) artinya prosedur
yang terstandarisasi bagaimana mengoperasikan sanitasi peralatan.
Sanitasi peralatan di sini lebih ditekankan pada peralatan pada
industri pangan. Penerapan sanitasi dan higiene pada industri pangan
sangatlah penting dilakukan, karena hal ini merupakan salah satu
upaya untuk mewujudkan produksi pangan yang baik yang dikenal
dengan Good Manufacturing Product (GMP). Tujuan dari SSOP adalah;
1) memastikan mutu produk, 2) menjamin pengendalian keamanan
pangan, 3) menekan sekecil mungkin kontaminasi. Sanitasi Pangan
sendiri dapat diartikan sebagai wupaya perlindungan dari
kontaminasi/cemaran sejak penerimaan sampai distribusi. Oleh
karena itu semua fungsi dan operasi yang terjadi dalam produksi
pangan harus dimasukan ke dalam program sanitasi. Sanitasi Pangan
bisa juga diartikan sebagai upaya kebersihan dan pencegahan
penyakit dengan cara mempertahankan kondisi saniter untuk pangan,
penjamah pangan (pekerja), fasilitas dan peralatan
penyiapan/pengolahan pangan (dkp.jatengprov.go.id).

Prinsip sanitasi berkaitan dengan kotoran, pembersihan,
desinfeksi/sanitasi dan biofilm. Kotoran adalah partikel penyebab
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PANGAN INDUSTRI RUMAH
TANGGA (P-IRT)

Dr. Rini Umiyati, M.Si.
Universitas PGRI Semarang

Pendahuluan

Berdasarkan asal-usul kata (etimologi), kata industri rumah tangga
berasal dari gabungan kata industri dan rumah tangga. Industri rumah
tangga dapat diartikan sebagai suatu perusahaan atau unit usaha yang
menjalankan usahanya dalam cakupan skala kecil dalam suatu bidang
usaha/industri tertentu (Muliawan, 2008). Menurut Badan Pengawas
Obat dan Makanan (BPOM), industri rumah tangga adalah perusahan
yang bergerak di bidang pangan dan mempunyai tempat untuk
menjalankan usaha berada di tempat pemiliknya tinggal dengan
berbagai peralatan untuk mengolah bahan pangan menggunakan
sistem sederhana (manual) hingga setengah otomatis. Selain itu
industri rumah tangga juga dapat ditetapkan menurut besarnya nilai
modal usaha serta hasil dari kegiatan penjualan selama 1 tahun
berdasarkan ketentuan peraturan perundang-undangan (Menteri
Perindustrian Republik Indonesia, 2023). Beberapa sarana yang
bukan termasuk Industri rumah tangga, yaitu beroperasi bukan di
rumah tinggal, menggunakan peralatan otomatis, serta beroperasi di
mall, kawasan industri, dan sejenisnya (Deputi Bidang Pengawasan
Pangan Olahan Badan POM RI, 2021).

Saat ini industri rumah tangga semakin bertumbuh dan
berkembang, serta berperan sebagai salah satu penyokong
perekonomian lokal. Banyaknya bermunculan pelaku usaha dari
tingkat kecil dan menengah menunjukkan semakin berkembangnya
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apt. Zora Olivia, S. Farm., M.Farm.
Politeknik Negeri Jember

Latar Belakang

BPOM atau Badan Pengawas Obat dan Makanan merupakan lembaga
pemerintah non kementerian yang menjamin keamanan obat-obatan,
makanan dan minuman yang beredar di Indonesia. Berdasarkan pasal
2 pada Peraturan Presiden Nomor 80 Tahun 2017 tentang Badan
Pengawas Obat dan Makanan: BPOM mempunyai tugas
menyelenggarakan tugas pemerintahan di bidang pengawasan Obat
dan Makanan sesuai dengan Kketentuan peraturan perundang-
undangan. Obat dan Makanan sebagaimana dimaksud pada ayat (1)
terdiri atas obat, bahan obat, narkotik, psikotropika, prekursor, zat
adiktif, obat tradisional, suplemen kesehatan, kosmetik, dan pangan
olahan.

Tugas tersebut dapat terlaksana dengan melakukan fungsi teknis
yaitu penyusunan rencana, program, dan anggaran di bidang
pengawasan Makanan; Pelaksanaan pemeriksaan fasilitas produksi
Makanan; pelaksanaan pemeriksaan fasilitas distribusi Makanan;
pelaksanaan sertifikasi produk dan fasilitas produksi dan distribusi
Makanan; Pelaksanaan sampling Makanan; Pelaksanaan pemantauan
label dan iklan Makanan; Pelaksanaan pengujian rutin Makanan;
Pelaksanaan pengujian Makanan dalam rangka investigasi dan
penyidikan; Pelaksanaan cegah tangkal, intelijen dan penyidikan
terhadap pelanggaran ketentuan peraturan perundang undangan di
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KEAMANAN PANGAN

Dalam era yang penuh tantangan saat ini, makanan yang
sehat dan berkualitas menjadi prioritas utama bagi
masyarakat. Kesejahteraan hidup Kkita salah satunya
tergantung juga dengan asupan makanan yang bebas dari
resiko yang dapat mengancam kesehatan. Buku ini
dirancang untuk memberikan wawasan tentang beberapa
aspek dalam keamanan pangan mulai dari pemilihan bahan
sampai dikonsumsi serta mengatasi permasalahan ketika
ada kejadian yang tidak diharapkan. Kami telah
menghimpun para ahli dalam bidang ini untuk dapat
memberikan informasi yang relevan sehingga dapat
membantu para pembaca untuk memahami dan
menerapkan keamanan pangan serta solusi yang
diperlukan.

Dalam buku ini terdapat 17 (tujuh belas) Bab diantaranya
yaitu, Food Forensic, Kontaminasi Makanan, Kerusakan
Makanan, Toksikologi Pangan, Bahan Tambahan Pangan,
Penyalahgunaan Bahan Kimia, Kontaminasi  Silang,
Keracunan Makanan, Penjaminan Mutu Dari Hulu Sampai
Hilir (From Farm to Fork), Good Manufacturing Practices
(GMP), Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP),
International Standardization Organization (ISO), Standar
Nasional Indonesia (SNI), Skor Keamanan Pangan, Sanitation
Standard Operating Procedure (SSOP), Pangan Industri
Rumah Tangga (P-IRT), Dan Badan Pengawas Obat Dan
Makanan (BPOM).
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