FUUD) UUALITY:

The Wise Ghoice

Purwiyatno Hariyadi

“Quality is never an accident. It is always the result of high intention, sincere effort, intelligent
direction and skilful execution. It represents the wise choice of many alternatives”.
William A Forster

The term “quality”is widely used
in industry, including in food
industry. However, quality is not
easy to define. Generally, quality is
defined as “the totality of features
and characteristics of a product or
service that bear on its ability to
satisfy stated or implied needs”.
In a highly competitive market of
food industry, however, this generic
definition is not sufficient. This is
true, especially with the fact that
many other “perceived” criteria
of quality of food may emerge
and can be thought as valuable
by consumers. More especially,
talking about food quality alone is
not enough; since safety of food is
a basic requirement of food quality.
Considering that nutritional
and health status of consumers
depend on the food they consume;
then food industry have a great
responsibility in providing a safe
and good quality of foods for their
consumers. Food industry have a
strategic role in developing value-
added innovative food products
fulfilling requirements for safety,
product quality, convenience,
availability and affordability; and in
turn, will contribute to the welfare
and well-being of consumers.
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ata mutu sering kita
Kdengar dan gunakan dalam

percakapan dan diskusi
sehari-hari. Namun demikian;
istilah “mutu” ini tidak terlalu
mudah untuk didefinisikan.
Karena, pada dasarnya istilah
“mutu” ini bersifat subjektif;
kecuali jika dikaitkan secara relatif
dengan acuan berupa kriteria
atau standar tertentu. Karena
itulah mutu secara umum sering
diartikan sebagai sesuatu yang
sesuai dengan yang dipersyaratkan
(spesifikasi).

Demikian juga jika

istilah mutu ini diaplikasikan
untuk produk pangan; tidaklah
mudah menjawab pertanyaan;
“apa itu pangan bermutu?”.
Jawaban umum untuk pertanyaan
tentang mutu ini biasanya adalah
bahwa “mutu merujuk kepada
kombinasi berbagai karakteristik
produk yang akan menentukan
tingkat keberterimaannya. Oleh
the International Organization

for Standarization (ISO), mutu
diartikan sebagai “the totality of
features and characteristics of a
product or service that bear on its
ability to satisfy stated or implied
needs”.

Walaupun tidak mudah
didefinisikan; namun mutu bisa
“dirasakan” dan “diakui” dan
menjadi ciri khas dari suatu
produk pangan. Jika suatu produk
pangan memang memiliki “mutu”
tertentu; maka jelas produk
tersebut akan mendapatkan
apresiasi dari konsumennya -
bahkan apresiasi dari pesaingnya.
Mengingat peranan mutu produk
pangan dalam menentukan
keberterimaannya pada
masyarakat konsumen; maka
penting sekali bagi industri
pangan untuk secara cermat
mendefinisikan “mutu”
produk yang dihasilkan dan
dipasarkannya. Dalam kondisi
pasar industri pangan yang
semakin kompetitif; maka jawaban

umum seperti yang disebutkan
pengeluarannya sering tidak
memadai. Pertanyaan “apa itu
pangan bermutu” perlu dijawab
secara lebih spesifik; dimana sifat-
sifat dan karakteristik khas produk
pangan perlu diidentifikasi dengan
sadar dan penuh komitmen,
kemudian dilaksanakan dengan
disiplin dan sungguh-sungguh;
sehingga bisa menghasilkan
produk yang diterima dan dicari
konsumen; karena mampu
memberikan kepuasan kepada
konsumennya.

Mutu Pangan =
Value of Foods

Sebagai mana diuraikan
sebelumnya; pada dasarnya
istilah mutu ini mempunyai
pengertian subjektif. Pengertian
terhadap mutu suatu barang,
produk, komoditas atau jasa
yang diperlukan oleh konsumen
biasanya telah dipersepsikan
dibenak konsumen. Individu
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Gambar 1. Formula sederhana nilai pangan. =

konsumen biasanya akan mampu
menggambarkan bagaimana ciri-
ciri yang menunjukkan bahwa
produk yang diinginkannya itu;
sesuai dengan persepsi yang telah
dimilikinya. Dari sini, mulailah
konsumen tersebut menilai
dan memberikan apresiasinya
terhadap mutu produk tersebut.
Penilaian mutu timbul karena
adanya perbedaan kesesuaian
antara apa yang diperoleh dan
apa yang dipersepsikan. Suatu
produk dianggap mempunyai
mutu yang baik; jika nilai produk
tersebut bisa memenuhi apa yang
diinginkan konsumen; sehingga
bisa memberikan kepuasan bagi
konsumen.

Nilai pemuas dari suatu
produk pangan ditentukan
oleh banyak faktor atau sifat
yang dipunyainya. Pada buah
jeruk, misalnya, nilai pemuas
ini dipengaruhi oleh antara lain
rasa, bentuk, kebersihan, bau
harum (aroma khas) dan lain-
lain. Masing-masing sifat tersebut
memberikan kontribusi terhadap
mutu buah jeruk dan kesemua
sifat-sifat itu menjadi atribut bagi
mutu jeruk.

Pengertian mutu bisa pula
berkaitan dengan aspek relatif;

\

misalnya lebih baik (lebih cepat,
lebih sempurna) dan sekaligus
lebih murah (lebih efisien). Jadi,
pengertian mutu ini merupakan
pengertian yang abstrak. Dengan
kata lain, pengertian mutu dapat
berbeda dari satu produk ke
produk yang lain. Tidak hanya
itu, pengertian mutu ini juga bisa
berbeda untuk produk yang sama
bagi orang yang berbeda. Jadi,
pengertian mutu merupakan
suatu persepsi relatif dan selalu
dikaitkan dengan harapan-
harapan dan persepsi tertentu;
yang mana harapan dan persepsi
tersebut juga didasarkan pada
pengalaman-pengalaman yang lalu
dari masing-masing konsumen.
Dengan demikian maka mutu
suatu produk juga mempunyai
dimensi waktu. Artinya; konsep
atau persepsi mutu suatu produk
tertentu pada saat sekarang tidak
selalu sama dengan mutu produk
yang sama pada masa yang akan
datang. Hal ini terutama karena
adanya perubahan dalam tuntutan,
harapan atau persepsi konsumen
atas produk yang bersangkutan.
Dalam suasana kompetisi
yang semakin tajam; berbagai
kriteria lain yang berkonotasi mutu
bisa juga akan mempengaruhi

penilaian konsumen terhadap
produk pangan (value of foods).
Dalam hal ini, nilai pangan bisa
diformulasikan menjadi model
sederhana yang bisa digunakan
untuk industri dalam menentukan
nilai (value) terhadap suatu
produk pangan yang diiinginkan;
kemudian melakukan produksi
secara terstandarisasi; berdasarkan
berbagai kriteria yang relavan.
Model nilai pangan itu secara
sederhana dinyatakan pada
Gambar 1.

Dengan model sederhana
ini; secara mudah bisa diketahui
bahwa adalah karakteristik-
karakteristik khas produk
pangan yang bersifat positif
terhadap kepuasan; dan karena
itu perlu perlu ditingkatkan
(dimaksimalkan), Y adalah
karakteristik- karakteristik
produk yang bersifat negatif
terhadap kepuasan; sehingga
perlu diminimalkan; sedangkan
A dan B adalah faktor keamanan.
Karakteristik produk pangan
yang berkaitan erat dengan
kepuasan konsumen (X dan Y) bisa
diidentifikasi secara detail; sesuai
dengan konsep mengenai produk
pangan yang diinginkan (Gambar
2).

Untuk faktor X produk
pangan; pada awalnya konsumen
sangat menentukan penilaiannya
berdasarkan pada ukuran (porsi)
nya; sedangkan untuk faktor Y
konsumen sangat memperhatikan
aspek harga. Dengan harga (faktor
Y) yang sama; maka semakin
besar ukuran (faktor X) akan
memberikan hasil pembagian X/Y
vang lebih besar. Namun; dengan
berkembangnya status sosial
ekonomi konsumen, maka faktor X
ini kemudian berkembang; dimana
konsumen mempunyai tuntutan

Waktu Penyiapan

Gambar 2. Berbagai faktor X dan Y yang erat kaitannya dengan nilai pangan.

yang tinggi terhadap aspek
citarasa, gizi, sensori, dan adanya
berbagai pilihan.

Dengan semakin
meningkatnya tingkat kesadaran
konsumen atas hubungan antara

Nilai Pangan g E X
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pangan, gizi dan kesehatan; maka
konsumen tidak sekedar menuntut

adanya karakteristik gizi yang
baik; tetapi juga adanya fungsi-
fungsi lain yang bisa diperoleh
dari suatu produk pangan; diluar
fungsi gizi. Tuntutan ini telah
melahirkan karakteristik mutu
lain yaitu fungsionalitas; terutama
yang berkaitan dengan kesehatan.
Karakter produk pangan yang bisa
meningkatkan sistem ketahanan
tubuh; mengurangi risiko terkena
kanker; mengurangi risiko terkena
serangan jantung —misalnya-
merupakan karakteristik lain
yang dicari kosnumen. Tidak
hanya itu; dengan perkembangan
ilmu dan teknologi pangan dan
gizi; konsumen juga menuntut
produk pangan yang bisa
membantu kinerja fisik; misalnya
meningkatkan ketahanan fisik;
membantu terbentuknya otot,
memperkuat tulang, atau mampu

mengganti cairan tubuh yang
hilang karena aktifitas fisik seperti
olah raga.

Selain itu, dengan
semakin meningkatnya kesadaran
konsumen atas pentingnya
pelestarian lingkungan hidup;
maka karakteristik produk yang
mengindikasikan keramahan
terhadap lingkungan juga semakin
penting. Konsumen menjadi
tertarik untuk mengetahui;
apakah proses produksi suatu
produk pangan tersebut telah
dilakukan berdasarkan pada
kaidah-kaidah yang ramah
lingkungan. Pertanyaan mengenai
apakah bahan kemasan pangan
yang dibelinya merupakan bahan
kemasan yang bisa terdegradasi
secara biologis, atau apakah
produk pangan diproduksi dengan
melakukan pembakaran lahan
hutan, apakah proses produksi

pangan yang dilakukan oleh
industri menyebabkan pencemaran
lingkungan, —-misalnya-
merupakan hal penting bagi
konsumen “hijau” ini.
Karakteristik —faktor X- ini bisa
dieksplorasi lebih jauh sesuai
dengan konsep nilai yang ingin
ditonjolkan. Karena itulah

ada aspek lain-lain; yang bisa
diungkap dan dikembang oleh
industri; untuk memberikan nilai
lebih bagi produk pangan yang
dikembangkannya.

Selain faktor harga
merupakan faktor Y produk
pangan vang penting bagi
konsumen; adalah waktu
persiapan. Dengan semakin
meningkatkan kesibukan
konsumen; semakin banyaknya
wanita bekerja; maka semakin
tinggi kebutuhan konsumen akan
kepraktisan dan kemudahan;
yang diukur dengan semakin
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singkatnya waktu
persiapan. Kemudahan
yang dituntut konsumen
ini juga semakin meluas;
mencakup kemudahan
dalam mendapatkannva,
kemudahan dalam
membawa, membuka,
mempersiapkan/
memasak, mengkonsumsi,
serta kemudahan dalam
membersihkan dan
membuang sampahnya.
Industri pangan; dalam upaya
memenangkan persaingan; perlu
mendefinisikan dengan teliti

dan tepat faktor-faktor X dan Y;
sehingga diperoleh hasil bagi

X/Y yang paling kompetitif bagi
produknya. Diperlukan ilmu dan
teknologi; serta kreativitas dan
inovasi untuk mendefinisikan X/Y
secara kompetitif.

Keamanan Pangan
adalah Keharusan

Namun demikian; bagi
produk pangan faktor X dan Y saja
tidaklah cukup. Prasyarat bagi
pangan bermutu adalah keamanan;
yaitu faktor keamanan secara
psikologis atau secara rohani (A)
dan keamanan secara fisiologis
atau secara jasmani (B), lihat
Gambar 3.

Keamanan pangan secara
psikologis atau rohani ini adalah
rasa aman vang secara psikologis
dituntut dan diterima oleh
konsumen karena produk pangan
yang dikonsumsinya sesuai dengan
latar belakang budaya, sosial,
kepercayaan, agama; atau pun gaya
hidup yang lain. Untuk sebagian
besar konsumen Indonesia yang
beragama Islam, maka faktor
kehalalan menjadi suatu prasyarat
yvang tidak bisa ditawar-tawar lagi.
Bagi industri pangan Indonesia;
ketika menyadari bahwa
sebagian besar konsumennya
adalah muslim, maka sangatlah
logis jika produk pangan yang
ditawarkan merupakan produk
yvang memenuhi persyaratan halal.

Aman | Aman
Nilai Pangan [gii PSiko= | Fisio=
logis | logis

o

Faktor [

Keamanan

\

Hal ini sesuai dengan definisi
keamanan pangan dari UU No.
7; yang menyatakan bahwa
konsumen berhak untuk terbebas
dari jenis pangan yang tidak sesuai
dengan keyakinan masyarakat.
Bagi konsumen muslim, maka
produk pangan yang mengandung
komponen haram (tidak halal)
tentu akan menjadikan produk
pangan tersebut tidak bernilai.
Demikian juga bagi konsumen dari
kelompok masyarakat lainnya;
yang karena kepercayaan atau
gaya hidup vang dipilihnya tidak
mengkonsumsi bahan hewani
(kelompok vegetarian); maka
adanya komponen hewani pada
produk pangan akan menyebabkan
produk pangan menjadi tidak
sesuai untuk dikonsumsi; yang
artinya menjadi tidak bernilai.
Faktor keamanan secara
psikologis/jasmani (A) ini sifatnya
mutlak; cocok atau tidak cocok;
sehingga sebagai konstanta pada
formula nilai pangan; nilai A ini
adalah 0 atau 1. Tidak peduli
betapa bagusnya nilai gizi; betapa
murahnya produk tersebut;
maka jika nilai A=0; maka secara
keseluruhan produk pangan
tersebut memiliki nilai 0 bagi
konsumen tertentu itu.

Faktor keamanan
kedua adalah keamanan secara
fisiologis atau secara jasmani (B);
vang dicirikan oleh terbebasnya
masyarakat dari jenis pangan
yang berbahaya bagi kesehatan
(jasmani) manusia. Dalam hal
ini; keamanan secara fisiologis
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Gambar 3. Faktor keamanan merupakan prasyarat pangan bermutu.

adalah rasa aman yang diperoleh
konsumen karena produk pangan
yang dikonsumsinya tidak
tercemar oleh bahan-bahan yang
dapat membahayakan kesehatan
manusia. Bahan-bahan berbahaya
itu adalah cemaran kimia (seperti
toksin, residu (pestisida, herbisida,
insektisida, antibiotik & hormon
pertumbuhan), sisa pupuk, logam
berat, dioksin, dan lain-lain),
fisik (potongan gelas, kayu, batu/
kerikil, logam (potongan paku,
biji stapler), bagian serangga,
tulang, plastik, dan lain-lain),
maupun mikrobiologi (virus,
bakteri, protozoa, parasit,prion
dan alergen). Beberapa contoh
bahan-bahan berbahaya itu
misalnya mikroba patogen vang
menyebabkan orang menjadi sakit
atau keracunan, cemaran kimia
yang dapat menimbulkan penyakit
akut maupun kronis, serta bahan-
bahan asing yang secara fisik dapat
mencelakakan konsumennya.
Adalah kewajiban industri
pangan untuk memastikan
bahwa produk pangan yang
ditawarkan kepada konsumennya
tidak tercemar bahan-bahan
berbahaya sampai pada tingkat
yang membahayakan kesehatan
manusia; sebagaimana ditetapkan
oleh standar keamanan pangan
yang berlaku. Industri yang
bertanggung jawab akan
memastikan bahwa bahan
baku dan ingridien pangan
yang digunakan mempunyai
persyaratan keamanan pangan ini;
serta mengelola proses produksi;



proses penyimpanan dan distribusi
secara baik dan bertanggung
jawab; sehingga konsumen akan
mendapatkan produk yang aman.

The wise choice
of many alternatives

Nilai pangan atau mutu
dan keamanan pangan merupakan
hal yang harus ditetapkan oleh
industri pangan; sesuai dengan
filosofi industri pangan itu
sendiri. Selanjutnya; dengan
niat baik yang serius; maka nilai
pangan ini perlu dikendalikan
dan dipastikan akan sampai
pada masyarakat konsumen.
Industri perlu melakukan usaha-
usaha komprehensif, melalui
suatu kegiatan manajemen mutu
dan keamanan pangan. Secara
umum, usaha-usaha menjamin
mutu dan keamanan pangan
bisa dirumuskan dalam bentuk
prosedur-prosedur operasi dan
praktek-praktek penanganan dan
pengolahan yang baik di sepanjang
mata rantai penanganan dan
pengolahan pangan. Mutu dan
keamanan pangan akan sangat
dipengaruhi oleh aplikasi praktek-
praktek penanganan yang baik
(good handling practices; GHP),
praktek produksi yang baik
(good manufacturing practices;
GMP) dan praktek transportasi
dan praktek distribusi yang baik
(good transportation/distribution
practices).

Industri pangan perlu
menyadari bahwa sesungguhnya;
karena alasan mutu dan keamanan
pangan yang diproduksinya;
mempunyai pengaruh langsung
pada tingkat kesehatan dan
status gizi, -dan karena itu
juga produktivitas- individu
(konsumen) yang mengonsumsi
produk yang dihasilkannya.

Karena itu; industri
yang bertanggungjawab akan

jawab perlu mengembangkan
produk dengan nilai pangan dalam
rangka memberikan aneka pilihan
pangan sehat bagi konsumen,
dengan memastikan (i) keamanan
dan (ii) mutu dan gizi produk
pangan; sesuai dengan kebutuhan
konsumen dalam menyusun

menu dan diet yang sehat. Adalah
sikap yang tidak bertangung-

jawab jika industri hanya
mengejar keuntungan semata
dalam melaksanakan kegiatan
industrialnya.

Mudah-mudahan; pilihan
dijatuhkan pada the wise choice of
many alternatives.

Purwiyatno Hariyadi
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mendisain nilai pangan yang
diproduksinya dengan hati-hati
dan penuh kesadaran. Secara
teknis; industri yang bertanggung



