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KEAMANAN PANGAN
dan
WONSUMEN

Pangan dan Penyadiaan hya

Pargan merpakan kebuluhan Mimes bagi manusia. Definisi bahan pangan il
sendii adalah segala sesypaty yang dapal dimakan oleh manyusia serfa  mamilfki
kandungan rai gizi ¥ang dibutubkan olah fubuh manusia Kebutuhan gizi manusia
terperufi dan bakan pangan hewani dan naball. Kasedizan pamgan tergantung dari
panenan bahan pangan baik dad hewan glay tanaman pangan yang tertadi secara
pericdik. Bahan pangan yang lazim urigk Mmanusts dikekmpokkan meanjadi ta, yailw: {2)
bahan pangan nabati adalah tahan pandan yang berasal dar mbuhan (b) bahan pangan
hewani adalah bahan pangan yang berasal dan hasil temak dan kan, Heswean dan tanéman
Pangan menpakan sumber daya alam. Walaupun termasyk sumber daya alam yang dapat
terbarukan felapi apabila pemantastan manusia terhadap sumber daya alam ini lidak
terhatas dan tidak lerukur maka ismbal layn kalersediaannya akan ada dalam Jumlak yang
mengkhawalitian. Citambat Paoi popuiasi manusia ¥ang terus berlambah dar iahun ke
1ahun tenturya mamicy lerbatasnya ketersediaan lahan tanaman pargan dan ladang
penpgembalaan untuk menghasikan batan pangan bagi kansumsi manusia sendld,

Reraar belakang slasan tersehyt maka manusia barsaha mengatazinya dengan
memanfaaikan imy dan teknologi untuk  mengawetkan pangan dan bahan pangan,
melakukan rekayasa pangan dan diversifikasi pangan. Defam malakukan proses tersebur
Gampur f2ngan bahar kimia, homan dan konlaminasi lidak dapal dipungkld. Dar pOEEs
produksi, pemanenan sampai pasca panen celalu sajs ada bahan tambashan ang
dierkar. Tujwan dai  pemberian  bahan tombahan tersebut antara lain wntuk
MEmparcepal proses  produksi, memperbaiki kuglitas dan Rkuanlitas hasil akhir,
Meningkatkan nilai gizi dan memperpaniang masa simpan hast, Walaupun kita Llidak
merggunakan bahar kimia dan hiommon misalnya konfaminasi bahan pancemar tedap saja
dlluar kendali manysia,
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Pangarn dan Kesshatan Man Laia

Pangan, dikonsumsi unluk kelangsungan hidup manusia Asupan  lersebyt
l3ngseng tidak langsung beruburgan dengan kesshatan manysia Ketahanan manusia
dengan janis-ienis bahan Pangan yang dikonsumsi secara Kualitafls dan kuarfitati
Denvaniait lergandung ingividu Maging-masing, Penyehab dangguan kesehatan pada
manusia ftidak melule melaly; Makanan, Inaraksi dan udarg ¥ang sudah tercemar dan
kantaminass piranti unluk pengaahan pangan juga dapat mempanganuhl.

Pangan yang layak dikonsums; Manusia harug memanuhi stangar kualitag bahan
Rrangan yang diijinkan, Kuaiitas bahan pandan, menyanghut sifat fisik, kiriawi mikrobiclagi
Maupun organaleplis bahan pangan tersabyt, Bahan pangan yang akseplable unjuk
drkansumsi adalah bahan pangan yvar) berzirkan;

1. Sifat figik dan indaraw|

Secara fisik Rayak untulk dikonsumsi. Tidak menimbulkan efek nogalif bagi tubuh

manusia. Secara indesawi juga tidak menunjukkan perala penvimpangan dari

kondisi normal |
2 Eifat kimigwi

Secarad kimiawi fdak mengandung bakan-bahan baracun atay lidak mengandung

Senyaws anligizi vang figak berguna bagi mekabolisme tubuth. Bebas dari

parubahan-penrbatan fisis dar kimiaw] ¥yang membahayakan.

3. Gifal mikrabiologis
Secara Ujf laborataris bahan Panaan lersebud tidak mengandong fakted patogenik
(baklent yang marugikan kesehatan manusia).
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Thinhulnya Masalah Keamanan Pangan

Masalah keamanan pangan (Foog sefafy) dapat timbul pada semua orang datam

semua kelomaok masyarakat yailv balk pihgk produsen Maupur konsumen. Tienbulnya

magalah koamanan panjan besera upaya Penanggulangannya dikelompakkan daiam
2etierapa ketompak yaillr:

1.

Masalah keamanan pangan mbul karena imy pengelanuan, proses dan
teknologinya belum drkuasai, balk sebagian maupun sslurchnya. Mal inj dapal
dilanggulangi melalyi peneliltan dan pengembangan dlmy pengetahuan dan
teknalogi secara fenys MErens.

Masalah keamanan pangan timbul kareng kurangnye stay tidak adanya
kepedulian dan sikap tidak may Iahu ofeh plhak tertartu. Hal i uluk mengefar
kepentingan  pribadi - semala. Masalah ini dapat ditangquiangl  melalyi
peningkatan  kemedulign  akan kepeniingan  umym. Apabila masih  teradi
pelanggaran pely ditengkapi dengan sarang Perundang-undangan dengan
sanksi yang legas dan mengikat, ;

Keterbatasan pengetahian, kemampuan okonami masyaizkat. Hal in dapat
ditAnggutargi dengan pendidikan formal dan non faqmal serta penciplaan usaha
dan pasar yanp dapat meningkatkan lapanean pekarasn dan kemampiran
ekonomi masyarakai.

Kendisi lingkungan yang kurang batk, Hal derikian dapal ditanggulangi melsiui
perbaikan kondigi lirgkungan sehingga mencipakan lingkungan dan kebiasagn
hidurp sahaj.

Implrkasi darf kedidakmampuan manyedigkan pangan dalam jumiah besar
terutama setelah fakiar ekonomi ikt tofibal. Manusiz semakin sufi Lk,
menentukan secarz sederhana hahan pangan yang barmutu dan aman, Hahkan,
sehagian orang kareng kemampuan ekonominya ¥ang rendah [apaksa hanya
cdapal memiliké ruang plthan yang sempit tarhadap makanan yang bemmuty dar
aman. Sisf negatif lain dani lekrododr  produks! pangan massal adalah
PEnDQuUnaan Input kimia yang cukup infensii
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Timbuinys  masalah keamanan pangan dapal menimpa semusz pihak sarda
akibatnyapun juga dapal dizlami aleh semyg pihak. Secars umum sebagal akibal
timbulnya masatah keamanan pangan (feod safely) inl adalah:

1 HKalidek cukupan Pangan bagi masyarakat

2. Kekurangan 9izi bagi masyarak.at

3. Gangeuan kesehalan bahkan tapet menimbutian kematian

4. Timbelnya keresahan pada masyarakal dan pangguan kelediban nagional

Tanggung Jawah Sia pa

Magalah keamanan Pangan menjadi tangaung jawab bagi semua pihak yang lerkait,
Mliputi:
1. Lembaga pemeriniah yang terkait:

2. Dinas perlanian, petemakan dan perkanan iergil dengan budidaya tanaman
Pangan, horikultura, petemakan Maupur perikanan.

b. hnas perindustiian dan perdagangan, menyangkut tentang pmsés famdolahan dan
pERasaran produk plahan Pangan sera perjitan peredaran dan PENgaUnaar
pestisids dan Food Additive {bahan tambanan frangan) yang dilarany.

. Departemen Kesehatan yang meangatur perijinan terhadap produk unfuk dipasarkan
menyangkul teniang kualitas dan persyaratan kesehalannya,

2. Pihak swasta ¥ang bergerak dalam bidang vang terkgit denpan  pengaweatar,
nengolahan dan pemassran Pangan serta bahan tambahan pamgan,

A. Piak masyarakai lyas sebagal pengguna, terfungsi sebagai kanirol Maupun penaru
suaiu produk olahan pangan dapal diproduksi dan dlterima gleh masyarakat atay fidak,

Hilamana suan produk olahan pangan tidek memenuhl syarat keamanan dan

kehalalan pangan, mFsyarakat dapal menlakiyg  dan akibatnya  barang yang
diproduksi tersebit lidak (aky dilual dl masyarakat

Flandow Mata Hubizh Kosmenan Pacan 4



KEAMANAN PANGAN ASPEK KIMIAWI BAHAN PaNGAN

1. Senyaws Kimia Barbahaya yang Sengaja Ditambahkan datam Bahan Pangan
Senyawa kimia yang sengaja 'dirarntrahkan thatam bahan makanan beasanya terjari

dalam proses praduksi. Pada proses budidays bahan pangan misatnya pengounaan feag

additive atau hahan tambahan padz bahan pangan dan pesizida bersifat akumulatif pada

Kansimen. Senyawa kimia ¥ang membahayakan adalah berasal dari Seryawa panyusun

Pestisita atav food additive ity sendgir atau dari hasil reaksi sinlesiz gan pEMECahannyg .

Perggunasn Pestiglds

Pastisida aguah Senyawa racun yang dibuai secara sintetik maupun ekstrak dar
bafan alami, yang sengaa digunakan daam budicdaya partanian atay PEngawalan woduk
Dertanian. Riasanya pestisida ini digunakan dalam jumlah keeil namyn karena medupakan
SRNYAWa yang sangat beracun maka meskipun sealki jumighnyz akan cukup MiEmfu
hemengaruh terhadap hamafeenyakil pada tunbuhantemalikan yang dibudidayakan
lersebyd. -

kebijakzanaan pernbargunan perlanian diarahkan unluk menjamin kecokupan
kelersadiaan pangan nasional, maningkatkan perklapatan gerla jaraf Fridip petani dan
mazyarakal pada Lmuimnya, Fambangunan pertanian diharapkan tetap berdantas; pada
kelestarian lingkungan.

Kegiatan dad program pembangunan pertanian rakyat terpadu {P2RT) dalam
memalfhara lingkungan, satah salumya adalah dengan mengambangkan dan menerapkan
sislem usaha tani berwawasan lingkungan, mefalui peduzszan pelaksanaan pengendatian
hama tespadu (PHT}.

Berdasarkan Peraturan Pemerintah Mo. 7 tahun 1973 Toenlang Pangawasan atag
Perzdaran, Penyimpanan dan Penoqunaan Pestisldz dan menunt The Uniled Stalas
Federat Environmontal Pasticids Al Conlrol, pestisida dapat Bernpa zat kimia dan bahen
[3in senta jasad renik dan virs ¥ang digunakan untuk
a. Pemberantas alay pentegal hama-hama dan penyakil-panyakit yang merugak tanaman

alau hagik-hazil peranian.

b. Pemberaniasan rerumputan: mematikan daun dan mencegah perurmbuhan yang lidak
tiimginkan.

Hended (ala Mikinh Keamanas Fanga ¥



£ Fengatur atau perangzang periumbhan tanarnan namun tidak temmasuk pupuk,

d. Pemmbarantas atau pencegah hama huar pada hewan piaraan dan femak

2. Pembarantas gtau mancegan hama-hama air

f. PFemberantas alay pencegah binatang-binalang dan jasad renik datam fumah lamggs,
bangunan dan dalam afal-alat pengangkutan.

g Pemberantas atau penceqah binatang-binatang ¥ang dapat menyebabkan panyakif
pada manusia slau binatang yang peru dilindungi,

Upaya martinimatkan resigy pesilisica

Uipaya untuk meminimalkan residy reslisida hendaknya difakykan samenjak masa
budidaya sampal dengan pada saal proses pergolahan, Upaya yang dapat dilakukan pada
maza hodidaya mekipti; '

1. Pemilhan janis pestisida ¥ang tepat, melipuli dopat Janie, lepat sasaran dan tepat
dosis.

Fengaunaan pestisida yang relatif aman b2l manusta maupuin lingkengan.

Penggunaan peatisica yang mesiiki persislensi rendzh

Fenggunasn dan pengambangan jBnis pastisita alami

Penggunagn dan pengembangan fenis pastizida sintetik yang lebih spesifik

Aplikasi pesiisida yang tenar, sesugi dengan auran, misalnya frekusnsi dan wakhy
penyemprotan lerakhir sabelum pemanenan.

F..-\.'P-.:‘\-,}_—""I-:Ln.!'!“*-}

Upaya yang dapat dilakukan pada maga pemanenan dan pasca panan melipuli

1. Pemnananan tepal wakiy dangan cara yang banar,

2. Pencueian, bestijuan untuk mengurangi peslisida yang manempel dj faplsan duar kulii,

3. Penpupasan, dimakgudkan pniluk menghilangkan pestiside yarky berada di bagian luar
sulit

4 Pemanazan, pengerngan dan sehapgainya dimaksudkan unluk Mengurangi ragide
pastizida yang terdapat dalam produk flu sesuai dengan sifst kimiawi bahan penyusun
pestisida yang ada.

Havirioert ala Kukiah Kadvtanan Pangasn &



Penagunaan fond additive

Yang dimakswd food addifive Aau bahan lambahan pangan {BTF) adalah bahan yang
sendaja ditambahkan kedalam Pangan dalam jumlah sedii yang beduluan pnk
memperbaiki warma, beniuk, cltavasa, fekstur atawr unigk memparpaniany masa simpan,
Baban fambahan Rargan yang dilambahkan iy sebalumnya tidak fendapat dalam bahan
pangan lersebut bahan PanRan tersebot namun ada Pula yang berpa vilamin, mineral
atau mikroslemen lerentu ¥ang sudah ada dalam bafan Pangam namun jumishnya sangai
sadikil. Bahan tambahan pangan lidak sematasmats meruglkan  bagi konsumen atay
sekedar beperan sabagai bahan pengawst Blsa jupa untuk memparkaya komposis zgt
AZi yam) aoa dalam hahan Pangan alau disghut sebagal zal tortifkas) pada bahan
pangan.

Peralran penggunasn bahan kimia sebagai "Togd atfdifive” jalah disugun
dalzm *Food Chemical Codex" yang dikeluarkan pada tahun 1966 cleh Foort Protection
Committes: dai Mafional Academy of Scisnces-National Research Council gan felah
disetujui leh FDA.

4 Penngolongan Food Additive
Merunr Food Projaction Commitiee, Food Addlfive dibagi dalam 12 falongan, yaiju:

1. Bahan pengawet pangan

¢, Anticksidan

d. Pengikal kagam

4. Bahan pengesnylsi

3. Bahan pengental

6. Bahan pawaima

7. Bahan pemutifpemucat

B. Burffer

9. Zal pamanis bukan qula

0. Hutrient suplement

11. Pambentuk cita raga

12. Lain-lain, bukan saperfl yang disabutkan di aiae

Hardau! Map Kikal Kaamana Parpan 7



B Faod additive vang diperbaletkan dan dilarang PENYFURGANNYa

Frod addifive. dianjrkan memlik sifat-sifar:

7. Dapat mempertahankan nilai Qi pangan

2. Tidak Mengurangi vilai gizi esensial galam pangan

1 Dapay memrahankan atay memperbaiki iy pangar

4. Menarik bagi konsuman namun bukan dalam bentyk PenipLan bagi konsuman
. Tidak membah ayakan bag kensnmen

Food additive fidak direrkenankan diberikan pada bahan pangan bits marmiki sifat-sifal:
1. Dapat dikalegorikan PEeNipuEn bagi kansinmer

3. Dapai menunsnkan atay menghilangkan nilai gizl datam bahan pangan
4. Mesnbahayakan konsumen

5. Pengaunaannya masih hisg lergantikan olah prosas pengelahan lalnnya.

Restke dari food addithve

Paraounaan fosd additive dapat tnenimbulkan haberapa kengian bagi konsumen, Haf
terschut diakibatkan karana:

1. Penggunaan foad addlfive yang sudah dilarang okeh Dapkes

4. Pengunaarn bahan yang bl bermasuk dalam kategor fond addlilve

d. Penggunaan food sddifve ¥ang melebiti ambang batas yang ditenlukan aleh pihak
lerkait.

Zat anfigial dan Senyawa racun alami

Zat antigizi dan SENyawa racun alami sadng lerkut datam Irahan pamgan dangan
sendinnya tanga adanys kesennalaan dari proguzen, Zat anligizi adalah zal yang terdapai
serara alami dalam hasit pertanian yang mednifiki aklivitas menghambat atay Mengganyou
Masas pRncemaan pangan dalam usus giay metabolisme Wrbuh manusia, Zat tarseht
sening fidak termantaatkan secara maksimal bagi medabolisme tubuh Manusia karena ral
anli gizi bersifat mengikat zat izi dan mengikat gnzim pencamaan, Zal ﬂantigjzi yany

Handou! Mata Kufizh Keamaan Famgan B



berasal dar hasi demak adglah iripsin inhibitor, aleren, avidin dan kolester) Tripsin
inhibitar berfungsi manghambat kevja enzim tripsin (pemecah protein}. Alergen menspakan
SEnyawa yang menyebabkan dlery? akibat tertentuknya histamin. Kalgsteml| sedenamya
Menupakan zal gizi ualuk snak-anak —bamfngsi untik perkembangan ofak dan reproguksi.
fetapi unituk konsumen bersia laniut dimana kemarnpiran PENOgUnaan kolesterl rendagh
jusiru dapat menimbulkan Penyakit. Kolestaml merupakan sgRyaws lamak Jenun hewan
¥ang bersifal mengendap dalam fuman fembluh darah dan tersessp secara utuh pada
prases melabalisme,

28l racun alami (loksikan) adalah ahan yang menyebabkan raun (rabali dan
hewani}. Penyerapan ioksikan dalam melabatisme Tuhph dapat menimbulkan gangguan
inlasi, permapasan dan gangauen syaraf, Canlah toksikan nabali adalah azam sitral pads
Jetuk, mimosin pada kacang-kacangan, asam jungkelat pada jangkol, sapanin parla qula
bit, karolatoksin paca warlel, solanin padakentang, df. Toksikan tarsebut sabenamya
marupakan zat untyk penindungan dini bagi tanaman terseburt talapi merugikan manysia
apahila dikensurnsi dalam fumiah beretit namun apatila dietah lebih fanjut dengan suly
proses eknatagl mungkin akan membenkan manfeat kembal hagi kensumen,

Penangoulangan zat-zat tokgikan dan antizi yang leribul Pada behan pangan
dapat dilakukan sojak dari proses budifaya sampai ke konsumsi. Secars sederhang,
misalkan pada gaplok urduk menghilangkan asam =ianidg yang terkandung di dalamnya
dapat diprozes parendaman farehih dahele. Untuk komoditas hewsan oarn pmses produks
konsumsi pakan dapal tiprlekst, pada prases pengedahan dapal menghilangkan bagian
yang berlamak, penneprasan, petabusan dan menghindari [razas pangmorangan,

Handred taka Kukah Hegmanan Fargan g



KEAMANAN PANGAN ASPEK MIKROBIOLOG| BAHAN PANGAN

Setara urmum, ishilah kerseunan Makaman yang seqing digunakan untuk menyetut
fanoguan yang disobabkan oleh mikromganisme, mencakup gangguan-gangguan yarg
digkibatkan termakannya (oksin yang dihasilkan organisme-organisme fertentr dan
Qangouan-ganguan akibat lerinfeksi anganizme penghasil toksin, Taksin-teksin dapat
driemukan secara alami pada beberapa umbuhan dan hewan atay suaty praduk melabolis
toksik vang dihasilkan suaty mikrorganisme. Dengan dembklan infokeias/ pangan adalah
fangquan akibat mengkonsumsi toksin dar baksri yang tefah terbentuk dalam makanan
sedangkan tnfeksi pangan disabablen masukivye bakter ke dalam lubuh metati makanan

¥ang lelah lerkortaminaai dan sebagal waksl hehoh lerhadap bakien atau hasil- hasrl
metabilismenya.

ORGANISME PENYERAR PENYAKIT
Bakteri

Imoksikasi pangan yanp disebabkan aleh bakler vaitu oleh:

1. botulisme, disebabkan oleh faksin yang ditasilkan ofeh Clostridivm bodulingm tdan

2. inloksikasi stapilchoki, disebabkan olah toksin yang dibasikan gleh Sfaphploeoscus
AUFELS,

Gejalz-gejala yang difimbulkan afeh inlokslkasi leslinat setedah 3-12 jam sotedah memakan

bahian makanen tersebul dan ditandai alah muntah-muntah ringan dan diare,

Infeksi pangan dapal digolongkan ke dalam dus kelompak (1) infeksi dimang
makangn lidak menunjang perfwmbuhan patogen lefapl sekedar membaws patagen
lersabul, misalnya patogen penyebab tuberkulpsis {Mpcobactevium  bovis dan M,
fiharipiosis), bruceltasis (Bruceffz abodys, B Meftensis), dipler {Coryrebacterum
dipiheriag), disentr oleh Campyiobactor, demam Bfus, kelera, hepatitis, di. dan (2 Infgksi
tfimana makanan berfungsi sebagai mediom koller ol partumbwhan patagen hingga
mencapal jumfah yang memadai unluk menimbuikan infaksi bagi pengkonsumsi makanan
larsebul. Panularan inkeksi jenis kedua ini Iebih mewabah daripada Jenisjenis ganoguan
pent yang lain. (afala-gejals yang disebabkan infaksi muta trinal selalan 17.54 jam dan
dilarlai dengan sakit perul baglan bawah (ehnomine! pains), pusing, diare, muniah-
mumah, demam dan sakit kepals,

Hargou! Mixla Keriah Keamanat Panpen 10



Neon bakbar|
Kapang

Kapanq juga dapat menimbuliean Peryakil yang dibodakean arae na GERIIGAN il
(1) infeksi oleh fungi yang disehul mukosis dan (9] kerarunan yeng disebabkan oleh

lertelannya medabolit beracun dari fungi atau rekaloksikass Wikotcksikugis Diananys
tersebar mefadui makanan sedanakan mikosis Ikdak melzigi mekianan wtapi mealalu: kol

2lau laprsan epidenmis, rambul &k akibal senluhian. pakaian olay lerfiawa anarn.
Senyawa heracun yand dihasilkan aleh fungd disstul mikofoisin. Tokzin in gapal

menimbulkan oajala sakil ¥am kadang-kadang fatal, Beberspa diantaranya bersifat

karsinafes. Feberapa mikotoksin bersifal hattsinogenit, misalmya asam [T

us -
o ﬁirus adalah mikroorganisme uliramikrosiapik dan dapat lolos diter £27 um Wirns
derkembany hiak hanyy pada inang yang sesuzi, Beberapa vins dapat menyvebabkan
dangglean pencemaan dan Cin-citinga hampir sama dengan yang difimbutkan oleh bagler
Sebagdin vins juda dapal menginfeksi tanpa adanya simaton SAMpEl vings [ersetn)
INCNYErANG janngan sof yant lain.

Rickettsias
Riczkelsiae adalan bakier yang aenskuran kecil dan idak paem an berlas Qikulivas;

pada moedivin sintelik. Bavboda dengan weps, kinena RGNS A memgumya D
RMA dan mempayai beberapa stroktr yany dimiliki baklen. Domola fumedi renyetag
demam ¢, mempakan rickettsian ¥ang berhobunian dergan sskanan, Gejali yarg
ditimhu.lr-:an aleh mikroorganisme ini adgigh sgkil kepala dan doman, Penularannya
melalui susu dan sapi yang tednicks ¢ Burnefi relatif tahan paras dan Fapal membeauk,

spors sehingga kemungkingn Lisa terfapat pada susn pasieoisasi k& muse lorsemy
berasal dar sam yang lerinfaks,

FF:;:«::] menyebahkar. penyakil drgenand Packa sislern syaal rusal hewan dan manuss
Henyakil scarpie pada kam bing medupakan penyakil yang ddimbullean oleh prion. Peaya)
¥ang 5@ma juga felah dilemukan pada sap, boving spangif im arcephalopathy (BSE!
Feun tersebar melalui pakan daq penularan lerhadap manusia kini mendagal perhalicn
¥ang sarius. Pnon sangad resisten lethadap penas, lebin talhar; canpada stora hakten da;
merupakian henluk protein yang abnonmgl dan inang. Prncegahan prnblaran mealah
pencegahan pemoerdan pakan dan bahan-hahan yang fennfeks dar pencegahan
kansums daging dan bagian-bagian hewan wang lennfaksr,

Harlced Adara Kutizh Keatianan Fangik 1



{(iardia, Cryptosporidium Satantidivrm, Entzmoehs dan protozog lzinnya sarta
barasil saperi cacing pita, tanat menginfeksi matalui air dan makanan, Beberapa spesiss
dapat hertahan pada fingkungan untuk Beberapa minggu dan dapat tahan konings
(ejala-gejala yang diimbutkan dapal sama dangan gejals panpguan pant yang
ditimiurikan olsh hakter dan panutarannya melgiyi 4 fekal-aral,

SUMBER-SUMEER INFEKSI DAN PENCEGAHANNYA
Heberapa makanan pisg dinyatakan “aman® untus dikonsumsi, jike makanan.

makanan lorsesy| diproses dengan prisEs dekonlamings ¥ang ledkontrd dengan baik
Sopedi pastevrisasi dan sterilisasl, sepad| sugy Eloritisas! atay pasteurisas), es kim dan
makanan-makanan kaleng, Heberapa sifgi makanan dan hahan pangan saperti pH,

pategen bdak dapat dapst fumbul pada pH kurang dari 4.5, kadar gir rendah {aw<() B8]
slaw kadar gula atay kadar 9aram yang finggi. Sifaf-sifar in dapal digunakan dalam,
FaNdawelan makanar.

Dewasza ini magyarakal febih diamjurkan ik mengkonsumsi makanan atay bahan
Pangan seqar davipada makanan alalr bahan pangan yang sudah diawslkan, Hal inj

peraliian dapur yang dapal menyehabkar Qandguan salimn pencernaan Jika bahan
Fangsn 2egar lersebui tidak ditangan dengan balk, Terdapat tiga jaiur ¥ang dapat
digunakan nlzh mikroargantsmeg wnigk mengkontamingsi makanan, yaily bafan baky dan
ingredien, pekera pada pengolahan makanan dan iingkungan Pengitahan,

Bahan baku dan ngradien
Daging
BaMan pangan ¥ang berasal dad howah maupakan sumber 1iama bakler

paryelab infeksi dan inlaksikagi, Mikroarganizmsg yang terdapal pada haway hidup dapat
terbawa ke dalam daging segar dan mungkin: bertahan gelama PrRYsgs penpoiahan,
Banyak hewan-hewar yang disembedih mambaws ml&ruﬂrgani;sme seperti Sefmonalie dan
Camphylbactar selain rmikrogrpanisme ¥3Ng secam alami terdapal pada saluran
Pancemaan separti Ciostridivm peritingens, Escherichia coll Yersenis enteroffica dan
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TINCang juna dapat menyvebaskan mikroorganizme sehingna daging CinGang menpakan
Praduk beresiko tingpi

Telyr

Kl lelr kemongkinan mangandung Sakmonaia ¥ang barasal dad kptargn ayam
3an mungkin menghantamingsi 5 tefur pada wakhy felyr dipecahkan, DI negara-negars
Eropa lefadi peningkatan gangguan pencernaan karena tarinfoksi oleh S erfteridls yang
berasal dar telyr vang telah tennfekst, Departemen Kesehatan Inggris memberikan

Remngatan thadap penggunaan talgr mentah pada makanan yang tdak mengalami
PengMahan keblh langui,

Produf-produk susy

SUEL yang talah mengalami pengalahan yang benar, misal telah medalyi proses
stenlisast dan pasteurisagi merupakan produk vang aman. Akan betapi susu segar yrang
diperoleh dad hewan sehat bisa terkontaminasi darf hawan Yary .menyuse glag darg
perfatan dan fingkungan Pemeranan susy, Gangguan poncemaan juga terkadang terjadi
karena prozes pemanasan susy lidak Cukip. Produk-produk susy vany disiszpkan dan

mengandemg  Safmonalz  dan Camphylobaciar, Susy juga  capal mengarkiung
Staptyiacocus surews, Becitue aureus, Yarsins enterolitica dan Listers moReetoganas,

Penpasaman susy dan farmenlast susu dapat menghilargkan alau mengharnhat
mikrodrganisme palogen enterik tetapi bebgraps mikroorgarisms masih izhan. Walavpun
SUEW felah mengatarni Pemanasan, koniaminasi dapat iefadi selama penanganan produk
dfau karena penambahan ingredien yamg Iidak mengalami - pedakan dekomtaminas;.
Adanya L Monocytogenas pade keju yang dimatangkan diduge kareng rekontaminasgi
selama proses pembuatan dan Pananganan keju.
Makaran kering

Bakien yang dominan mengkantamings  makanan kering  adalgh kelampok;
Chostrigiurn dan Bacilus, Spora kedua bakter ini tapat bertahan pada proses pengeringan
fdengan lemperalur yang lidak baktarisidal | memungkinkan baklgn sepai Saﬂrmnaﬂa dan
E. coll tedap ada, Makanan-makanan yang demikian aman dalam keadaan karing akan
lekapi jka dirchidrasi maka hang dipertakukan seperii hafnya makanan sejar, Karena
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harhs dan rempah-rempah seringkali lerkontaminasi spora dalam jumlah banyak maka
ranarmbahan ingredien hanss dilakukan sabelum proses pemanasan,

Makanan siap san fap

Makanan sigp sanap bissanya difual dalam bentik beky atau didinginkan. Makanan
beku, selama masih beky dopat dinyatakan "aman® akan fetapi untuk makanan yang
didirgintkan Rarys diperthatikan umr simpannya. Mikroargariizme yang dilemukan pada
Makanan siap santap adalzh mikroorganisme yary lahan proses Pemanasan, misalnya
Bpom Clostridium dan Sacilus serta mikronaganisme yang mengkonteminas selama
Penanganan misalnya ¥. Entaroiiics dan Matwcytogenes. Kedua baktari tersebut dapat
tumbwh pada suhu rendak (refrigeraior], olah kevenanya oalam mam produkai makanan
%3 santap harus diperhativan santasi dan higiene selama pangolahan, kontrol suhy
selama penyimpanan dan UMUr Simpan prodyk .

Pekerja dan Lingkungan Pengolahan : :

Mikroasganizme dapat mengkontarminast makanan melalyi pekerja atau konfaminas)
sifang  melalui fangan, permukaan dan poralatan yang lidak Mengalami  proses
pemhersihan dan sanifasi yang memadai antara satu proses dengan poses iminnya.
Fekeria memipakan sumbar ¥arg polensial uniuk kontaminasi £ adrets. Mkmorganizmp
i sening ditemyi pardy hidung dan kulit dan dapat dengan mudah berpindah dar pekerja
ke makanan. Pada kandisi RENWMpanan yang sesoai untuk perttmbuthan, mikrocmanisme
ini 2kan beskembang biak dan mempreduksr foksin. Banyak pekea yang fedibat pada
ReNanganan bahan senar hewani manjadi pembawa Mikroorganisme patogan lanpa yang
barsangkulan mengalami Jangguan pencemmasan,

Untuk menghindar terjadinyg kontaminasi dari pehera dan Fngkungan pengolahan,
peralatan dan pekeda vang tedibat datam penanganan bahan 8803 harus terpisah dar
pengelahan. Pencusian tangan dan indwal pencucian yang faratur hanes diterapkan. Pada
mdusti pengolahan besar amag penanganan bahan memtah dan gres penpdahan harus
temesah. Mikroorganisme  lidak mungkin  ditifangkan sama sekal dar, fingkuriar
pengdahan fetapd harus diusahakan jumiahnys mikimum dan pertuimbuhannya harus
dicegah, '

Hintiperdt Mala Kulian Meomanan Fangen 14



pargatahan. Pencuclan tangan dan fadwal pencucian yang tevatur harus diterapkan. Pada
industr pengolahan besar, ansa pananganan bahan menlah dan ares pengolahan harug
terpisah.  Mikmoarganisma  fidak Mungkin dihilangkan Eama sekall gan lingkungan
rengolahan tatapi harus dusahakan jumiahnya minimum dan partumiwhannya harys
dicegah.

Seliap vrang vang tedibat dalam pengolahan makangn hamus memyadan bathwa
paralatan df fingkungan Pengolahan hanys beberaps yang sledl, Tedadinya kontaminas
pada makanan olahan iermaniung pada jumiah penas yang dikenakan dan pergkyan.
perakuan lan, Jika mekanan segera dikonsumsi, kemungkinan terjadinya rakonlaminas;
kecll. Faktor yang paing barparan lerhadap keamanan pangén alshan yang disimpan
adalah kurangnya kontrol suhy baik pengolahan MAUpUn panyimpanan dan fonfsmings
sitang. Sehingga, walaupur sislem produksi bahan manteh swdah dapat rengUrangi
jumlah mikroomanisme patogen, higienis dan sanitasi yahg memada seda pendidikan
pekera yang teribat pac setiap lahap pengatahan, pEnyimpanan daq_panyajlarr Makanan

mefupakan faklor yang paling menentukan dalam pencegahan ladadinya keracunan
ragkanan.
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Tabel 1. Bahan Pangan potensial sebagal sumbar mikroonganfame natogen

[ Mikroorgsniame oo AN BANGER A
Salmonale Daging tamak dan daging unggas renlsh,
SUEH separ oan felur
Clostridhum perfiigens Oaging temak dan daging mggas, makansn
kenng, horbs, rempaf-rsmpah, seyur-sayuran
Staphylococcus arens Makanan dingin, produk-produk suge Tamtams
Jlka menggunakan bahan baky SUSL mantah
| Baciuz cereus dan Bacivs 5pp.igin | Serealfa, makanan kering, produk-produk
SUE, daging dan produk-produk daging, harbs,
rempah-rempan, Sayur-gayuran
| Escherichia colf Bahan pangan mentah
Vit parahasmofyticus lkant segar dan kan plahan, kerang dan
miakanan laut lainaya
Shigeta Makanan campuran gan ﬁé&.uh. SUsly, kacang-
katangan, kertang, fna, wdang, kalkun, salad,
makareni, cider apel
Streptacoccus pyogenss Susu, es kim, tatur, Iobster, salad kentang,
salad lelur, custard, puding den makanan
makaran yang Mengardung dalur
Clostridivm befuinum Makanan kaleng denpan pH >4 &
Yersania saleroltica Laging lamak dan daging unggas mantzt,
oduk olahen daging, susu dan produk sosw,
SAYUr-SayLIrn
Campylobacler jafur Oaging temak dan dﬁging Unggas meniat,
SIsu zegar, slau susu yang dioisd tetapi
PEMmANasannya kurang, & yang lidak dilah
Listerta manocytoganas Daging tsmak, daging unggas, produk SUSL,
Sayur-sayuran dan kerang-karangan
[ Vines Kerang mentah, makanan -~ dingi yang

Hanrptt Mala Kilat Kpovmtanan FParigpn
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Tabel 2. Petunjuk rencegahan mikroorganiame batogen pada makeran

[ Bakteri dan jenls penyzkit Kontrol -ﬁalﬁ:mmjlj_ar'if{i:_lmi-haﬁnﬁgahan
| keragunan - oo .
Clostrigium botufimmm Pamangsan yang cukp pada proses
(beadulin) pengalengan, hindar makanan kialeuy

yang telah gembung, didibkan makanan
salamg 15 manik

Intoksikasi & aurews

Pendinginan makanan, pengasaman atay
pefiambahan  senyawa bakteringtatk,
stenillzasi

_rnfeksi sAimonelia
{salmonefiosis}

Hindard  kontaminasl danl hewan gan |
manusia, hindag ponqounsan  bahan
Panpan yang menjadi pem bawg, misalnya

feur  wyang  telgh terkontaminasi
pemanasan  unluk  aliminas; sl
poredinginan unfuk menghambat
perdimibuhan

[ Infeksi Chosirgiurm perfingens

Pendinginan  mekenan  sacers Cepat,
mempertahankan subo makenan panag
pada suhy GHeC

' infeksi Campylobacter

Paslonricas; sust,  hinder  kontaminas]
silanp darf bahan mentah

Infeksi V. paraftaemofdicus

Pemasakan makanan, pendinginan cepal | -
dan  dalam  jumian sedikit,  hindar
konlamingsi sllang dan kan lalt, sanilagi
piralatan, hindari panggunaan air faul
unfck pencuclan perdlatan dan bahan
Pangan yang akan dikansumsi Sessr

Infeksi E. Cod
Enteropatogenik  dan shigelfosiz (inkeks;
Shigela sonned S, Heengrl, 5. dvsantrise,
. bodyi)

Pendingnan cepat daiam jumiah sedikit,
pamasakan makanan, sanjtasi mdlvig,
sanitasi  dalam pangolehan dan

pembuangan imbah, permdungan sumber
alr

Bacillus cergus

Pendinginan cepat pestahankan makanan
pPanas pada subu 65°C atau lebil, saniizsi
individy, - memanaskan makanan  sica
sampai suku lablh dani 71,140

Yessiniosis [ Yersinia peudofubercuinsis,. Y,
Cnterofifica)

Femaszakan makgnan,
kenlaminssi, hindar tikos

hindari

Infeksi Straptocoecus CYOgeHEs

Pendinginan cepal delam jumiah sadikil,
sanitast Individy, pemasakan makanan,
pasledricas) susy, kesehatin pekara dar

Hendour Mate Kutigh Kazmamam Fangan
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KETAHANAN DAN HEAMAMAN PANGAN

Ci dalam Undang-Undang RI No. 7 tafiun 1994 tentang Pangan, Kstahanan Pangan
(Food Sacurity} didefinisikan sebagai ; *kondisl terpenuhinya pangan bagl rumah langga
yang lercermin dari fersadianya pangan yang cukup, baik jumiah maupn mutunya, aman,
marala dan [efjangkau”. Berbada dengan food safaly (Keamanan Pangan), food securhy
lidak  berhubtngan dergan resitko  ketacuman  atay gangouan  kagehatan  saat
mangkonsumsi makanan melalnkan jaminan batwa semua orang memiilki akses batk fisik
MaurUn skonomis pada makanan yang dibutubken. Sasug; dengan bagian penfelesan darl
UL no. 7 tentang Fangan, pangaturan pangan diarahkan antuk mewujudkan Kalahanan
Pangan yang mencakup kelersediaan dan cadangan pangan seérta ledangkau sesvai
kebutuhan konsumsi masyarakat, Pamerintah bersama masyarakat perlu mmllhara
cadangan pangan nasional. OF samping it pemarintah dapat mengandalikan harga
pangan tertentu baik wnluk lujuan stablisssi hama maupun uniuk mengatasi kaadaan
apabila terjadi kekurangen pangan atau keadasn darural lalrtnya.

Fambangunan di bdany pangan harus memberkan mantaat bagl kemanuelazn dan
kesejahteraan masyarakat, baik lahir maupun baiin karéna manfagt lersebyt dapat
dinkmati oleh seluruh lapisan masyarakat secars adi dan merata dengan ietap
bersandarkan pada daya dan potens! yang berkembang di dalam neged (Pasal 2).
Pardaganpan pangan yang jujur dan bertanggung jawal mefupakan prasyarat lerfadinya
persaingan yang sehat bagi terbentuknya harga yang wajar vagi phak yang menghasilkan
dan mengkonsumsd pangan, sedangks “erangkau” dimaksudkan sebagal jaminan
ketersedisan pangan balk fisik maupun ekarmi phak yang mengkonsumsi pangan
{Pazal 3),

Sesusi dengan prinslp tereetul, “penguasaan® pangan [angan hamya oleh pihak-
pihak tertentu, conteh miz Ingtan hanya dikussal oeh kelompok usaha besar terenty,
Fromos! yang gencar dari penguasa pasar wia Instan i felsh membaws Indonesia
sebagai konsumen mie instan letbesar kedua di dunia. Hal ini sangat Ironl [ika ditinjau dari
keragaman pangan yang tersedia secara melimpah di lndonasia, pala kansumst mia Inslan
werpakan suaty pola ‘penyerageman yang pada suaty saat nanli ki harus
mensbusnya dengan mahal. Peru disadarn hahwa teknologi apagpin, tarmasuk tzknologi
makanan mig inzlan tak skan terepas dan uninfanded congeguences. Jolas, kandungan

"
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i mie instan tidak sefmbang padahal sudah Kilg ketahiel babwa min ingtan Sening
menfadi auk®. Irani yang kedua adalah kenyatasn hahwa bahan ke pembuatan mie
Instan yaily gandym, Semuanya hans diimaoor yang notabens Jalur tala niaganya juga
dikuasar pleh kalompok usaha Yang sama. Jadi pesdagangan yang juler dan benanggung
jawab sebagai prasyaral teriadings persaingsn sehat bagi ierbenluknya harga yang wajar
bagi pibak yang menghasikan dan menghonzums! panpan gapert| diharapkan dad Pagal 3
LILT Pangan ini mumghin muskil untuk herjadi.

Dalam UL Pangan, Keamanan Fangan {food safay) difgharkan sabana kondisi dan
upaya yang diperukan pntuk mancagan pangan darj kemungkinan cemaran biologls, kimig
dan banda Igin ¥ang dapa mengaanggu, mengikan den membahsyakan kesahatan
manusi, Jelasiah bahwa masalah Fangan menyentuh langsung periindungan kesehalan
dan hidlo salurgh rakyal. Aspek Keamanan Fangan memporoieh porsi paling besar
[+ 47%} di dalam Undang-Undang Pangan Mo, 7 tahuan 1996, Aspek Keamanan Fangan
dimuat dar bah 1 feniang Keamanan Fangan dimana pasal-pasainya anlars ain memuat
hahal yang berkaitan dengan persyaratan  saitasi bagi safiap orang yang
menyelenggarakan  aklivitas produkst,  prosesing, penyimpanan, pengangkutan dan
peredaran pangan |, hahan tambahan pangan, rekayasa genelika yang dipergunakan
flalam prozes produksi pangan, irradiasl, kemasan, JEAMINEN MUy, cemaran dan lzin-lain,
Selain iy pengatyran tentang rasalah Keamanan Fangan UU' Pangan juga secara
eksplisil mencanlurmkan saNgst bagi seliap orang yang Hdak melaksanakan barbagai
keleniuan vang berkaitan dengan Keamanan Pangan, .

ANALISIE RESIKO KEAMANAN PANGAN
Tujuan undang-undang Pargan adalah (1) supaya pangan memanity persyaratan
ketmanan, midy dan gizi {%} supaya lercipla pordagangan yang fujur dan {3} kecukupan
pangan. Lintuk mencapai fujuan fersebul diperukan sialy persyaratan keamanan paman,
yailly:
8. Porsvaralan sanitasi dalam poses proiduks, penyinjpanan. pengangkutan dan
digdribuss -
b. Penefapan  konsepkonsep GAP  fGond Agricullure Pragtices), ' GMP (Gaog
Merufachudng Praciices), GTP (Goad Trada Practices), GDP tGm::d Ristburtion
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Practices|  GOP (Good Consumplion Practices) dan HACCP (Hazard Analyzis
Crilical and Cantrol Farng)

¢. Petyiapan guidelings, prsedur, syslem akreditasi dan sertifias)

d. Apllkasi analisis rosiko uniuk kesmanan pangan

2. Fealalihan Sumber Daya Manusia umtuk PEMbING keamanan [inspeklonmengawas,
labwyean, Irniners, supervisor di pabrtk alau lapangan, deb) dan personed di indusis fy
sendii. tesmasuk industi kecil dan mengngah serla fazililas pandukungnya.

1 Fangembangan faringan kevja nasional dan internasional

Analisis resiko  keamanan Rangan merupakan proses yam terdiq alag liga
komponen yailir pengkaiian resiko, pengefalaan resiko dan komunikasi resiko, Pengkajian
esko adalah evaluasi Hmigh dai pengaruh negafif pada kesehstan sebagal Wasil
[erekspasnya manusia pada bahaya dar pangan. Proses ini terfii dad: identifikasi
bahaya, karakterisasi bahaya, pengkajian eksposur dan karaktersasi resike, Dasmh yang
biasa menjadi proses analisiz resio adalah eemaran bahan tambahan pangan,
kontammingsi bahan kimia, residy pestisida, msilu obat bewan den agen bicdogis,
Pengelolazn resika merupakan prasgs perbmbangan alternatit kebijakan untuk rrﬁnarfma,
mengurangi atau mesminimalkan resiko yang dikaji dan memilih sera rmelaksanakan pilihan
yang dcpal. Komunikasi sesiko adalah menupakan Poces perlukaran informasi dan
pendapal interaklif lenfang rmsiko antar asesor resiko, penpalola resike dan lembaga yang
bevkiitan,

Parmasatahan umum kearmanan Pangan yang biasa toradi pads pengadaan bahan
pangan (hasil temak] baik bahan haku, produk antars (selama proces penangaran dan
pengolahan) maupun sampai menjadi praduk jad praduk ofahan, yailu:

3. Masalah bhan baku [produk haram)
Haram dikaitkan dengan atwran agarna, kesengajaan/menggunakan kesempatan,
h. Masalah dalam penanganan dan pengedahan
Fenggunaan bahan, peratatan dan groges
Conloh: bahaya dalam penggunaan nitral-nilet dalam poses pendolahan serta
panggunaan micrawave datam proses pengolahan bahan pangan '
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. Mazalah Perdindungan lethadap kerusakan dan rekoniarmingsi wroduk baik fakdar fiik,
kivmawi, hilog: dan mikendinlogi car Histibuss dan penyajian.

4. Masarah lahel dan iktan, harys Jujur dan berargqung fawab

¢ Penanganan masalgh ¥#nQ fenntegrasr aleh phak berkgsil dengan menggunakan analigis
restk sohagai upaya pemecahannya.
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