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BAB KONSEP

KEAMANAN
PANGAN

apt. Fitriani Fajri Ahmad, S.Farm. M.Si.

A. Pendahuluan

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang
paling utama sehingga merupakan bagian dari hak asasi
manusia yang dijamin dalam Undang Undang Dasar 1945 untuk
terwujudnya sumber daya manusia yang bermutu. Negara
berkewajiban mewujudkan adanya ketersediaan pemenuhan
konsumsi pangan yang cukup, aman, bermutu dan bergizi
seimbang secara merata di seluruh wilayah Negara Kesatuan
Republik Indonesia setiap saat dengan mendayagunakan
sumber daya, lembaga dan kearifan lokal tiap daerahnya.
Pangan adalah segala sesuatu yang asalnya dari alam berupa
pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan,
perairan dan air baik yang diolah maupun tak diolah
diperuntukkan sebagai makanan dan atau minuman bagi
konsumsi manusia termasuk didalamnya bahan tambahan
pangan, bahan baku pangan dan bahan lainnya yang digunakan
dalam proses penyiapan, pengolahan dan atau pembuatan
makanan atau minuman (Indonesia, 2012).

Pangan merupakan makanan dan minuman yang
mengandung sumber energi bagi tubuh agar dapat beraktivitas.
Makanan dan minuman juga berfungsi dalam pertumbuhan dan
perkembangan tubuh, pemeliharaan dan perbaikan sel sel tubuh
yang telah rusak ataupun tua, pengaturan metabolisme tubuh,
pemeliharaan keseimbangan cairan tubuh terhadap penyakit.
Makanan dan minuman yang baik untuk tubuh adalah yang
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BAB
SIFAT BAHAN

PANGAN

Rina Efiyanna, S.K.M., M.K.M.

A. Pendahuluan

Bahan pangan adalah segala sesuatu bahan yang
digunakan untuk menghasilkan pangan (Estiasih et al., 2016).
Bahan pangan berasal dari pangan yang berupa nabati dan
hewani. Komponen utama dari bahan pangan yaitu air,
sakarida, protein, lipid dan mineral. Peran dari komponen
utama tersebut yaitu sebagai nutrisi bagi tubuh untuk zat
pembangundan sumber energi juga sebagai elemen dan
senyawa yang diperlukan pada proses metabolisme (Latifah,
2021). Sedangkan produk pangan adalah hasil dari penanganan
atau pengelolaan bahan pangan.

Bahan pangan dan produk pangan memiliki kondisi yang
jauh berbeda, keduanya mengalami proses penurunan mutu.
Bahan pangan mengalami penurunan mutu dari sejak dipanen
atau ditangkap hingga ke tangan konsumen, baik konsumen
akhir maupun antara. Konsumen akhir merupakan konsumen
yang langsung menangani bahan tersebut untuk dikonsumsi.
Konsumen antara menangani bahan pangan untuk dikirim
kepada konsumen akhir (pedagang) atau ditangani dan diolah
lebih dahulu menjadi produk pangan (industri) bagi kebutuhan
konsumen akhir. Proses pengolahan bahan pangan yang terjadi
di kedua konsumen tersebut dapat mempengaruhi penurunan
mutu bahan pangan (Palupi, Zakaria and Prangdimurti, 2007).
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BAB JENIS BAHAYA

DALAM PANGAN
DAN OLAHAN

Suharni, S.K.M., M.Gz.

A. Jenis Bahaya Pangan

Bahan pencemar atau kontaminan yang mengancam
keamanan pangan disebut juga dengan bahaya pangan. bahaya
pangan adalah segala zat dalam pangan yang dapat
membahayakan konsumen karena dapat menyebabkan penyakit
atau cedera. Untuk mencapai tujuan keamanan pangan, sifat dan
karakteristik setiap bahaya harus dipahami sepenuhnya. Bahan
atau produk pangan yang tidak dipilih, penanganan yang tidak
sesuai dengan prosedur akan merugikan konsumen. Bahaya
pangan dapat berupa bahaya mikrobiologi, bahaya kimia, dan

bahaya fisik (Susilo ef al., 2022).

1. Bahaya Mikrobiologi

Kontaminasi makanan oleh mikroorganisme juga
merupakan masalah kesehatan masyarakat yang penting.
Jika dikonsumsi, mikroorganisme yang berpotensi berbahaya
dapat berkembang biak dengan cepat di dalam tubuh
manusia. Meskipun terdapat kemajuan dalam teknologi
keamanan pangan modern, penyakit bawaan makanan masih
menjadi masalah kesehatan utama secara Internasional.
Perubahan kebiasaan makan dan menjamurnya makanan
cepat saji juga meningkatkan risiko mikroba. Konsumen lebih
mengenal atau menyadari risiko mikroba dalam makanan
dibandingkan risiko kimia. Hal ini mungkin disebabkan oleh
efek samping yang disebabkan oleh kontaminasi mikroba.
Konsumen percaya bahwa risiko mikroba mudah
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40

BAHAN TAMBAHAN
PANGAN (ALAMI &
SINTETIS)

Ayu Puspitasari, S.T., M.Si.

Pendahuluan dan Definisi Bahan Tambahan Pangan

Sejarah Bahan Tambahan Pangan (BTP) di dunia
melibatkan evolusi panjang yang berkaitan dengan
perkembangan kebutuhan manusia terhadap makanan yang
lebih aman, lebih tahan lama, dan lebih bervariasi. Catatan tertua
dalam sejarah penggunaan bahan tambahan pada makanan
berasal dari papirus Mesir Kuno sekitar tahun 1500 SM. Manusia
berkembang dari kehidupan berpindah-pindah sebagai
pemburu/pengumpul menjadi tinggal di pemukiman, sehingga
perlu mencari cara untuk menyimpan makanan saat
ketersediaan sedang kurang. Pada masa itu, bahan tambahan
pangan juga difungsikan untuk memberikan tambahan rasa.

Garam adalah salah satu bahan tambahan pangan tertua
yang digunakan oleh manusia sebagai pengawet untuk daging
dan ikan, serta membantu mencegah pembusukan dan
memperpanjang umur simpan makanan. Sejak jaman kuno,
manusia telah menggunakan rempah-rempah dan herbal
sebagai bahan tambahan untuk memberikan rasa dan aroma
pada makanan. Beberapa rempah-rempah juga menjadi
pengawet alami. Pengasapan dan pengeringan adalah metode
tradisional untuk mengawetkan daging dan ikan. Proses ini
membantu mengurangi kadar air dalam makanan, menghambat
pertumbuhan mikroorganisme dan meningkatkan daya simpan.
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KEAMANAN PANGAN
SELAMA PENANGANAN
DAN PENGOLAHAN

Yuni Afriani, S.Gz., M.P.H.

Masalah Keamanan Pangan

Keamanan pangan adalah suatu kondisi di mana
memerlukan usaha untuk melakukan pencegahan terhadap
kontaminasi meliputi cemaran fisik, kimiawi, dan biologis yang
dapat memberikan efek negatif terhadap kesehatan manusia
sehingga aman untuk dikonsumsi. Masalah pangan merupakan
kondisi kekurangan atau kelebihan serta kurang mampunya
individu atau rumah tangga dalam memenuhi kebutuhan dan
keamanan pangan (Pemerintah RI, 2012).

Salah satu masalah utama keamanan pangan tradisional
adalah bahaya biologi atau mikrobiologi, kimia, dan fisik.
Cemaran ini sering ditemukan karena bahan baku yang buruk,
teknologi pengolahan, praktik sanitasi dan higiene yang tidak
memadai, serta kurangnya kesadaran penjamah makanan dan
produsen. Masalah keamanan pangan akan muncul ketika
bahan makanan yang dikonsumsi terkontaminasi zat yang
berbahaya bagi tubuh. Penyakit yang disebabkan adanya zat
berbahaya tersebut dapat mengakibatkan terjadinya keracunan
makanan atau foodborne disease (Mahendradatta et al., 2020).

Kejadian keracunan makanan di Indonesia tergolong
sangat tinggi. Makanan tercemar menyebabkan satu dari
sepuluh orang sakit dan mengakibatkan 420.000 kematian.
Setidaknya, 125.000 anak di bawah lima tahun mengalami sakit
akibat makanan tercemar setiap tahun. Menurut Organisasi
Kesehatan Dunia (WHO), negara-negara di wilayah Afrika dan
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Yasnani, S.Si., M.Kes.

A. Pengertian Penyakit Akibat Makanan (Foodborne Disease)
Foodborne disease adalah penyakit yang disebabkan karena
mengkonsumsi makanan atau minuman yang tercemar.
Foodborne  disease  disebabkan oleh berbagai macam
mikroorganisme atau mikroba patogen yang mengkontaminasi
makanan. Selain itu, zat kimia beracun, atau zat berbahaya lain
dapat menyebabkan foodborne disease jika zat-zat tersebut
terdapat dalam makanan. Makanan yang berasal baik dari
hewan maupun tumbuhan dapat berperan sebagai media
pembawa mikroorganisme penyebab penyakit pada manusia.
Penyakit yang ditularkan melalui makanan (foodborne
disease), biasanya bersifat toksik maupun infeksius, disebabkan
oleh agent penyakit yang masuk ke dalam tubuh melalui
konsumsi makanan yang terkontaminasi. Kadang-kadang
penyakit ini disebut “keracunan makanan” (food poisoning)
walaupun istilah ini tidak tepat. Penyakit yang ditularkan
melalui makanan mencakup lingkup penyakit yang etiologinya
bersifat kimiawi maupun biologis, termasuk penyakit kolera dan
diare, sekaligus beberapa penyakit parasit.
Penyakit yang ditularkan melalui makanan (foodborne disease)
yang segera terjadi setelah mengkonsumsi makanan, umumnya
disebut dengan keracunan. Makanan dapat menjadi beracun
karena telah terkontaminasi oleh bakteri patogen yang
kemudian dapat tumbuh dan berkembang biak selama
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A. Pendahuluan

Pangan menjadi salah satu kebutuhan pokok dalam
kehidupan manusia demi kelangsungan hidup semua makhluk
hidup maupun organisme. Pengolahan dan pengawetan bahan
makanan memiliki hubungan erat terkait pemenuhan gizi
masyarakat untuk menyediakan suplai pangan yang cukup,
aman dan bergizi. Pengawetan pangan berperan dalam
penanganan dan pengolahan bahan makanan untuk
mengendalikan proses pembusukan dengan menghentikan
pertumbuhan dan perkembangan mikroba demi menghindari
oksidasi lemak (ketengikan), menjaga nilai gizi, tekstur dan rasa
makanan (Winarno,1993).

Makanan terdiri dari berbagai nutrisi seperti karbohidrat,
lipid, protein, vitamin, dan mineral yang dibutuhkan organisme
untuk  menghasilkan  energi demi mempertahankan
kelangsungan hidup. Pembusukan makanan dapat disebabkan
oleh bahan kimia dan enzimatik yang ditularkan melalui
lingkungan maupun makanan disertai dengan aktivitas
mikrobiologi. Pangan pada umumnya bersifat mudah rusak
(perishable), karena berkaitan dengan kadar air dalam bahan
pangan itu sendiri. Semakin tinggi kadar air suatu pangan, akan
semakin besar kemungkinan kerusakan baik akibat aktivitas
biologis internal (metabolisme) maupun masuknya mikroba
perusak (Winarno,1993).
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Rusmiati, S.K.M., M.Si.

A. Pendahuluan

Cemaran pangan didefinisikan sebagai pangan yang
rusak atau ternoda akibat dari masuknya bahan yang tidak
sengaja ada atau tidak dikehendaki dalam pangan yang berasal
dari lingkungan atau sebagai akibat proses di sepanjang rantai
pangan baik berupa cemaran biologis, kimia, fisik, radioaktif
maupun benda lain yang dapat mengganggu dan menimbulkan
bahaya Kesehatan manusia. Menurut WHO cemaran pangan
menjadi tantangan global dalam beberapa dokumen dan laporan
karena kontaminasi pangan merupakan masalah yang paling
besar di seluruh dunia, yang menyebabkan penyakit bawaan
manusia yang menyerang manusia setiap tahunnya.

Pada tahun 2050, akan ada 9,5 miliar orang di planet ini
dan memerlukan peningkatan produksi pangan sebesar 60%
untuk memenuhi kebutuhan pangannya. Pertumbuhan bisnis
berbasis pertanian dan industrialisasi semakin memperluas
sebaran pencemaran pangan di seluruh penjuru di dunia, selain
itu globalisasi juga memicu permintaan konsumen yang
semakin besar akan variasi makanan yang lebih luas,
menghasilkan rantai makanan global yang semakin kompleks
dan meluas. Rantai makanan yaitu rangkaian perjalanan
makanan sejak dari pembibitan, pertumbuhan, produksi bahan
pangan, panen, penggudangan, pemasaran bahan sampai
kepada pengolahan makanan untuk seterusnya disajikan. Pada
setiap rantai makanan terdapat banyak titik-titik dimana
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PRINSIP HIGIENE
DAN SANITASI

Narwati, S.Si., M.Kes.

Pendahuluan

Makanan dan minuman merupakan suatu hal yang sangat
penting dalam kehidupan manusia. Makanan dan minuman
berfungsi memberi tenaga atau energi bagi tubuh. Makanan dan
minuman yang dikonsumsi harus memenuhi syarat kesehatan.
Setiap makanan selalu mengalami proses penyediaan, pemilihan
bahan mentah, pengolahan, penyimpanan, pengangkutan
sampai penyajian. Dari semua tahapan tersebut memiliki risiko
penyebab terjadinya keracunan pangan apabila tidak dilakukan
pengawasan pangan secara baik dan benar (Marlinae et al., 2021).
Makanan dan minuman yang tidak memenuhi persyaratan
kesehatan akan menimbulkan gangguan kesehatan seperti diare,
kolera, disentri, demam tifoid dan keracunan makanan serta lain
sebagainya. Makanan yang diolah dengan baik dan benar akan
menghasilkan makanan dengan cita rasa tinggi, bersih, sehat
dan aman. Produk makanan sehat, aman dan bercita rasa tinggi
yang dihasilkan akan memberikan citra yang baik terhadap
institusi. Kebersihan peralatan makan merupakan salah satu
aspek dalam hygiene dan sanitasi makanan.

Pengertian Hygiene

Terdapat beberapa pengertian mengenai hygiene. Menurut
Brownell, hygiene adalah cara manusia dalam memelihara dan
melindungi kesehatan. Menurut Prescott, hygiene menyangkut
dua aspek yaitu menyangkut individu “personal hygiene” dan
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. Sejarah dan Perkembangan Kemasan Pangan

Teknologi kemasan pangan terus berkembang sebagai
respon terhadap kebutuhan konsumen maupun trend industri
pangan akan produk pangan yang menggunakan sedikit bahan
pengawet, segar, umur simpan yang lama, dan kualitas yang
terjaga. Selain itu, pasar global dan gaya hidup konsumen yang
berubah juga menjadi tantangan bagi industri kemasan pangan
untuk melakukan berbagai inovasi pada kemasan pangan yang
dapat memperpanjang umur simpan dengan tetap dapat
mempertahankan dan memonitor keamanan dan kualitas
pangan.

Kemasan pangan sesungguhnya seumur dgn peradaban
manusia dan telah tersedia aneka ragam kemasan pangan,
berikut adalah perjalanan perkembangan kemasan pangan:

1. Pra Sejarah : menggunakan kulit binatang, daun, kulit kayu

2. 10.000 SM : penggunaan pertama kali dg wadah tanah liat
(Jepang)

3. 100 SM : penggunaan pertama kali gelas dalam bentuk
tabung (Yunani)

4. Pra1800: penggunaan pertama kali karung goni, kotak,
drum kayu

5. 1809 : wadah dari gelas yang kedap udara (napoleon)

6. 1840 : penggunaan kaleng yang bersifat kedap

7. 1852 : penemuan mesin pembuatan kantong beras (paper

bag)
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A. Pendahuluan

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia
dan harus dipenuhi dalam kehidupan sehari-hari sehingga
makanan yang dikonsumsi harus sehat dan aman. Terdapat
interaksi antara perusahaan dan konsumen dalam memenuhi
kebutuhan pangan. Perusahaan baik skala rumah tangga, mikro,
makro maupun besar sebagai pihak pemasok dalam bisnis
makanan mempunyai kewajiban yang harus dipenuhi,
diantaranya melakukan sertifikasi dan pelabelan pangan pada
kemasan pangan yang diproduksi.

Pemerintah Indonesia menerapkan serta
mengembangkan beberapa standar dan sertifikasi yang harus
dilengkapi oleh pelaku usaha. Salah satunya adalah sertifikat
produksi pangan, sertifikasi ini merupakan cara untuk
meningkatkan kesadaran pelaku usaha dalam menerapkan cara
pengolahan pangan yang Baik. Sertifikasi halal pun
dicantumkan agar penduduk Indonesia yang mayoritas muslim,
merasa aman terhadap produk yang dikonsumsinya.

Sesuai Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun 2019
tentang Keamanan Pangan, setiap orang yang memproduksi
dan memperdagangkan pangan wajib mematuhi standar
keamanan pangan dan mutu pangan. Pangan yang diedarkan
dalam wilayah Negara Kesatuan Republik Indonesia (NKRI)
yang diproduksi di dalam negeri maupun diimpor untuk
diperdagangkan dalam kemasan bertanda dan memenuhi

177



DAFTAR PUSTAKA

Ardiati, F. N., & Puspikawati, S. I. (2019). Evaluasi Pelaksanaan
Sertifikasi Produksi Pangan Industri Rumah Tangga (Spp-Irt)
Di Banyuwangi. Journal of Public Health Research and
Community Health Development, 2(1), 36.
https://doi.org/10.20473 /jphrecode.v2i1.16251

Bisnis, H.,, Hukum, F.,, & Udayana, U. (1999). Perlindungan
konsumen dalam pelabelan produk pangan. 1-7.

BSN. (2018). Peraturan BSN Nomor 11 Tahun 2018 Tentang Tata
Cara Penunjukan Lembaga Sertifikasi Produk.

Egayanti, Y., Yuniarti, P.,, Harjanto, S, & Maseng, S. (2018).
Prosiding WNPG XI, Bidang 3, Peningkatan Penjaminan
Keamanan dan Mutu Pangan. In Laboratorium Penelitian
dan Pengembangan FARMAKA TROPIS Fakultas Farmasi
Universitas Mualawarman, Samarinda, Kalimantan Timur
(Issue April).

Hasan, K. S. (2014). Kepastian Hukum Sertifikasi Dan Labelisasi
Halal Produk Pangan. Jurnal Dinamika Hukum, 14(2), 227-
238. https:/ /doi.org/10.20884/1.jdh.2014.14.2.292

Kusumahati, S., Juliastuti, S. R., Hendrianie, N., Darmawan, R.,
Rahmawati, Y., Oktavianingrum, E. & Rachmaniah, O.
(2022). Sertifikasi CPPOB dan Halal pada Produk Makanan
Minuman: Upaya Meningkatkan Keunggulan Ekonomi
Suatu Produk. Sewagati, 7(1).
https:/ /doi.org/10.12962/j26139960.v7i1.145

Oktariyadi, D. (2014). Implementasi Peraturan Pelabelan Pada
Industri Rumah Tangga Pangan Di Desa Pugeran Kecamatan
Gondang Kabupaten Mojokerto. Nofum: Jurnal Hukum, 1(1),
118-128.

Pedoman Label Pangan Olahan-2020. (n.d.).

192



Rafianti, F.,, Krisna, R, & Radityo, E. (2022). Dinamika
Pendampingan Manajemen Halal Bagi Usaha Mikro dan
Kecil Melalui Program Self Declare. Jurnal Sains Sosio
Humaniora, 6(1), 636-643.
https://doi.org/10.22437 /jssh.v6i1.19732

193



BAB HAZARD ANALYSIS &

CRITICAL CONTROL
1 2 POINTS (HACCP)

194

Dr. Khambali, S.T., MPPM.

. Pendahuluan

Tidak dapat dipungkiri bahwa sebagai manusia akan
membutuhkan makanan. Sebuah produk makanan harusnya
memenuhi persyaratan terkait dengan makanan yang baik,
bersih dan memenuhi kandungan gizi yang cukup. Tidak hanya
itu berkaitan dengan kontaminasi makanan oleh cemaran,
dimana cemaran tidak hanya fisik, melainkan kimia maupun
biologis yang dimana hal itu dapat menimbulkan bahaya bila
pada konsumen yang mengkonsumsi. Kebutuhan manusia akan
pangan mengharuskan adanya suatu proses dalam melakukan
pemilahan, penanganan sampai pada pengolahan makanan
secara baik, sehingga makanan yang diolah itu dapat
dikonsumsi dan terjamin mutunya juga keamanannya (Ponda et
al, 2020).

= L 5 nd
Gambar 12. 1. International Food Safety
Sumber: www.ifsqn.com
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