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KATA PENGANTAR

Pertama-tama sewajarnya kita bersyukur kepada Tuhan Yang
Maha Pengasih, buku berjudul “Pangan Indonesia yang Diimpikan”
ini dapat diterbitkan. Buku ini merupakan kumpulan artikel berisi
pemikiran, gagasan, opini, obsesi, atau inti hasil penelitian para pakar
bidang teknologi pangan di Indonesia yang tergabung dalam
Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI).

Ahli teknologi pangan (anggota PATPI) merasa berkewajiban untuk
terlibat dalam isu-isu sosial yang berhubungan dengan pangan, tidak
hanya yang terkait dengan aspek teknologi tetapi juga aspek-aspek lain
tentang pangan. Hal ini paling tidak ada tiga alasan, pertama ahli
teknologi pangan telah mendapat privilege mengenyam pendidikan
tinggi dan ketrampilan iimiah di bidang pangan, tentu dalam privilege ini
melekat tanggung jawab yang besar terhadap masyarakat. Kedua, hasil
pemikiran dan aktivitas ahli teknologi pangan dapat mempengaruhi
suplai pangan, kesehatan penduduk, harga pangan, limbah pangan, dan
regulasi pangan. Karena hal-hal tersebut dapat menentukan
kesejahteraan masyarakat, maka wajar jika ahli teknologi pangan mesti
mempunyai rasa tanggung jawab tinggi agar aktivitasnya diarahkan
untuk manfaat sebesar-besarnya bagi masyarakat luas. Ketiga, apabila
ahli teknologi pangan tidak terlibat dalam menanggapi isu-isu pangan di
masyarakat maka opini-opini dari yang lain — yang bukan ahlinya,
wartawan/ jurnalis, aktivis organisasi, atau pihak-pihak yang fanatik
anti-teknologi yang akan muncul. Banyak individu-individu tersebut pada
dasarnya tidak qualified berbicara tentang teknologi pangan.

Saat ini anggota PATPI seluruhnya lebih dari 700 orang, sebagian
besar berasal dari akademisi di samping dari kalangan peneliti dan
industri. Pengurus PATPI menyadari tentang potensi dan hal-hal
tersebut di atas sehingga melakukan usaha pengumpulan artikel hasil
pemikiran anggotanya, yang tujuan utamanya adalah agar dapat
memberikan pendidikan dan pencerahan masyarakat tentang pangan.
Di samping itu, tulisan-tulisan anggota PATPI ini diharapkan juga
dapat menjadi inspirasi, acuan atau bahan rekomendasi dalam
menyusun kebijakan pembangunan nasional bidang pangan.
Kebijakan pangan yang diharapkan adalah kebijakan yang pro-
konsumen, pro-produsen, pro-pangan lokal, pro-petani dalam negeri
sehingga terwujud suplai pangan di Indonesia yang melimpah,
berkualitas, aman, adil, terjangkau bagi semua, berkelanjutan,
serta menyejahterakan produsen/petani dalam negeri.
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POTENSI PASAR
PRODUK HALAL INDONESIA

Sulistyo Prabowo
PATPI Cabang KalimatanTimur

Pangan, sebagai bagian mendasar kebutuhan manusia, telah
mendapatkan perhatian yang khusus ditinjau dari ragam etnis, sosial,
budaya dan agama. Dalam budaya nenek moyang kita dulu yang
bahkan masih ada sampai sekarang, dikenal adanya sesajen, yaitu
ritual untuk mempersembahkan aneka makanan dengan berbagai
simbol kepada dewa penguasa alam semesta. Bagi umat beragama,
pangan juga mempunyai tata cara dan aturan yang harus diikuti oleh
para penganutnya. Orang Islam membutuhkan aturan yang disebut
halal dan thayyib, orang Yahudi menerapkan aturan kosher, ummat
Hindu dan Buddha menganjurkan pola makan vegetarian dan
sebagainya.

Aturan mengenai pangan jika dikaitkan dengan agama akan
menjadi sedikit pelik. Agama mengatur sampai kepada hal makanan
jenis apa yang boleh dan tidak boleh dimakan, kapan dan bagaimana
menyiapkan dan menyajikannya. Kebolehan bagi satu agama mungkin
menjadi tidak boleh bagi agama lain, demikian juga sebaliknya.
Sebagai contoh, daging sapi diperbolehkan bagi umat Islam, namun
dilarang dalam agama Hindu. Sebaliknya babi dilarang dalam agama
Islam dan Yahudi, namun diperbolehkan dalam agama Hindu. Karena
itu, jumlah pemeluk agama dalam satu komunitas akan sangat
menentukan aturan yang berlaku mengenai pangan yang beredar di
komunitas tersebut.

Hal ini berlaku juga di Indonesia. Dengan jumlah penduduk yang
mencapai 237,64 juta jiwa (Sensus Penduduk 2010) dan 87,18%
adalah muslim, Indonesia menjadi negara dengan penduduk muslim
terbesar di dunia. Karena itu umat Islam di Indonesia memerlukan
adanya jaminan kehalalan terhadap produk yang akan dikonsumsinya.
Setelah melalui perdebatan panjang selama delapan tahun, akhirnya
Indonesia mempunyai payung hukum berupa Undang-Undang
Jaminan Produk Halal (UU JPH). Rancangan UU JPH disahkan dalam
sidang paripurna DPR pada hari Kamis 25 September 2014.
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Konsekuensi logis dari penetapan UU JPH ini adalah bahwa produk
yang masuk, beredar dan diperdagangkan di wilayah Indonesia pada
tahun 2019 adalah wajib bersertifikat halal tanpa pengecualian (Pasal
4 UU No0.33 Tahun 2014).

Potensi pasar halal

Jika diasumsikan setiap orang Islam di Indonesia membelanjakan
uangnya Rp 10.000 per hari untuk membeli barang halal, maka pasar
domestik untuk produk halal di Indonesia akan mencapai Rp 2,07
triliun per tahun. Dalam skala regional, Asia menjadi pasar halal
terbesar di dunia (63%) dengan proporsi Indonesia 19% diikuti negara-
negara Teluk(Gulf Countries) 11%, India 6%, and China 5% (Bon dan
Hussain, 2010). UN WTO bahkan menempatkan Indonesia sebagai
negara terbesar kelima penyumbang turis muslim setelah Arab Saudi,
Iran, dan Uni Emirat Arab (UAE). Karena itulah, sejalan dengan
perkembangan perdagangan halal dunia, Indonesia disebut-sebut
sebagai “The hidden treasure”. Selain karena jumlah penduduk
muslimnya yang terbesar, membaiknya kondisi ekonomi dan politik,
meningkatnya golongan menengah yang terdidik yang mudah
beradaptasi dengan perkembangan global namun tetap berpegang
pada nilai-nilai agama juga menjadi alasan sebutan tersebut.

Dalam skala global pentingnya pasar makanan halal dapat
digambarkan dari data statistik berikut. Tahun 2010 populasi muslim
dunia diperkirakan 1,6 milyar dan diprediksi akan mencapai 2,2 milyar
pada tahun 2030 (Pew Research Center, 2011). Pembangunan
ekonomi negara-negara OKI (organisasi konferensi Islam) pada tahun
2013 — 2018 diprediksi mencapai 6,3%, lebih tinggi daripada GDP
global yang hanya 5,3% (Thompson Reuters, 2013). Nilai
perdagangan halal dunia mencapai US$ 2,3 trilyun sedangkan sektor
pangan halal sendiri bernilai US$ 693 milyar. Sementara itu, laporan

Thompson Reuters (2013) menyebutkan bahwa konsumsi Muslim =

dunia untuk pangan dan minuman non-alkohol di tahun 2012 adalah $
1.088 milyar (16,6% belanja dunia) dan diperkirakan mencapai $ 1.626
milyar pada tahun 2018.

Posisi bisnis produk halal di Indonesia

Penelitian Purnomo et al., (2011) sebagai bagian dari disertasi
doktoralnya mengemukakan analisa posisi persaingan produk halal
dan institusi agro-industri Indonesia di kawasan ASEAN. Dalam
perbandingan tersebut, Indonesia unggul dalam empat faktor ekstrinsik
yaitu sistem sertifikasi, pasar potensial produk halal dunia,
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ketersediaan bahan mentah dan bahan baku produksi, dan
kemampuan lembaga sertifikasi yang kredibel. Hanya sayangnya,
untuk dukungan kebijakan pemerintah Indonesia masih kalah
dibandingkan Malaysia, Thailand dan Brunei Darussalam.

Sampai saat ini, jaminan halal untuk produk yang beredar di
Indonesia masih bersandar pada proses sertifikasi yang dilakukan oleh
MUI melalui LP POM MUI. Meskipun sertifikasi halal di Indonesia
sudah berlangsung sejak1991, namun jumlah produk terdaftar yang
bersertifikat halal hanya sekitar 36.73%. Ini berarti status jaminan halal
produk di pasar masih sangat rendah, belum lagi jika produk siap saji
seperti restoran, katering dan warung makan ikut dimasukkan.

Penutup

Mencermati pembahasan kebijakan halal di Indonesia yang
berlangsung sebelum pengesahan RUU JPH, nampak jelas bahwa
perdebatan lebih kepada dampak keuangan bagi perusahaan dan
liabilitas lembaga sertifikasi dibandingkan dengan keunggulan
komparatif yang mungkin didapatkan. Tidak dapat dipungkiri bahwa isu
politk dan sensitifitas agama juga menutupi esensi yang
sesungguhnya. Hal ini tentu saja menjadi bertolak belakang dengan
program pemerintah yang gencar melakukan promosi pariwisata ke
negara-negara yang berpenduduk mayoritas muslim seperti di Timur
Tengah dan Malaysia.

Bagaimanapun juga palu sudah diketuk dan Undang-Undang
sudah sah berlaku. Daripada terus mencari celah untuk saling
melemahkan, maka segenap pemangku kepentingan dalam bisnis
halal sudah saatnya saling bergandengan menemukan sisi positif
untuk saling menguatkan. Untuk kemaslahatan bangsa dan negara
tentu saja.
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Pangan Indonesia
yang Diimpikan

Anda beruntung mendapatkan buku ini. Mengapa? Karena Anda
menemukan buku yang komprehensif tentang masalah pangan yang ditulis oleh
pakar-pakar teknologi pangan terkemuka di Indonesia. Buku berjudul Pangan
Indonesia yang Diimpikan ini merupakan kumpulan artikel-artikel berisi
pemikiran, gagasan, opini, obsesi, atau inti hasil penelitian para pakar yang
tergabung dalam Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI). Dari
sekitar 700 anggota PATPI di seluruh Indonesia, 52 orang pakar menjadi
kontributor dan membuahkan 76 artikel dalam buku ini. Ahli teknologi pangan
(anggota PATPI) merasa berkewajiban untuk terlibat dalam isu-isu sosial yang
berhubungan dengan pangan, tidak hanya yang terkait dengan aspek teknologi
tetapi juga aspek-aspek lain tentang pangan.

Artikel-artikel dalam buku ini dibagi menjadi 4 kelompok, yaitu
kelompok Ketahanan/Kedaulatan Pangan, Keamanan Pangan, Teknologi, dan
kelompok Mutu, Gizi dan Pangan Fungsional. Hampir semua isu tentang pangan
yang sering muncul selalu terkait dengan aspek-aspek tersebut. Dengan
membaca buku ini Pembaca akan mendapatkan pencerahan dan inspirasi
berkaitan dengan masalah pangan yangada.

Dalam kelompok pertama Pembaca akan mendapat gambaraan umum
tentang kebijakan dan masalah-masalah ketahanan/kedaulatan pangan yang
dihadapi di Indonesia saat ini serta alternatif-alternatif solusinya. Dalam
kelompok kedua terdapat artikel-artikel yang berkaitan dengan keamanan
pangan meliputi pentingnya mewaspadai masalah keamanan pangan di
masyarakat, perlunya pendidikan keamanan pangan di program pascasarjana
ilmu/teknologi pangan di Indonesia, membangun budaya keamanan pangan,
mengenali komponen-komponen pangan yang tidak aman termasuk perlunya
pemahaman tentang bahan tambahan pangan (BTP) dan lain sebagainya.
Kelompok ketiga berisi artikel-artikel berkaitan aspek teknologi pangan, di
antaranya aplikasi teknologi sourdough untuk peningkatan kualitas roti, perlunya
pembuatan tempe bukan dari kedelai melainkan dari biji-bijian lain, penggunaan
bakteri asam laktat sebagai pengawet dalam industri pangan. Artikel-artikel lain
adalah jamur tiram sebagai ingredien pangan, potensi pemanfaatan uwi dan
gembili, pengembangan cincau hitam sebagai pangan fungsional dan lain-lain.

Buku ini dilengkapi dengan profil masing-masing penulis sehingga akan
lebih memperjelas kebidangan/kompetensinya. Buku ini layak dan perlu dibaca
oleh para akademisi, peneliti, pengambil kebijakan bidang pangan, industri/
pelaku usaha pangan, jurnalis, dan masyarakat umum.
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