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Ringkasan

Permen atau gula-gula atau candy dalam bahasa Inggris merupakan produk pangan yang telah dikenal

berabad yang lalu. Produk pangan ini dikenal sebagai pangan yang praktis, dapat dinikmati kapan saja, dimana
saja bahkan pada masa darurat sekalipun, mudah diproduksi, mudah dalam penyimpanan; tahan lama dan
saat ini merupakan produk pangan pemberi energi murah meriah dengan palatabilitas yang banyak disukai.
Pemanfaatan permen sebagai pembawa citarasa Nusantara dapat dikaji lebih mendalam dan patut dicoba
untuk lebih mengenalkan citarasa Nusantara Indonesia ke masyarakat global dengan cara mudah, aman,
murah dan efektif dalam jangkauan. Dibandingkan dengan penjelasan verbal yang kadang kurang dapat
menggambarkan keutuhan dari eksotisme citarasa Indonesia, penyajiannya dalam bentuk permen akan
menjadi alat diplomasi yang canggih dan sahih. Diplomasi permen, diplomasi manis yang mengurangi stress
kiranya layak dicoba.

Isu Kunci

(a) Banyak kekayaan citarasa Nusantara yang belum terdokumentasi dengan baik, dan sangat
disayangkan apabila terkubur bersama dengan bergantinya generasi

(b) Pemanfaatan permen sebagai pembawa citarasa Nusantara dapat dikaji lebih mendalam dan patut
dicoba untuk lebih mengenalkan citarasa Nusantara Indonesia ke masyarakat global

(c) Permen yang sering dianggap “produk pangan bermasalah” dapat berperan lebih dari sekedar

penghilang stress. Banyak peran positif yang dapat disandang permen termasuk sebagai
“diplomat citarasa”

Rekomendasi

Pemanfaatan permen sebagai pembawa citarasa Nusantara dapat dikaji lebih mendalam dan patut dicoba untuk
lebih mengenalkan citarasa Nusantara Indonesia ke masyarakat global dengan cara mudah, aman, murah dan
efektif dalam jangkauan. Dibandingkan dengan penjelasan verbal yang kadang kurang dapat menggambarkan
keutuhan dari eksotisme citarasa Indonesia, penyajiannya dalam bentuk permen akan menjadi alat diplomasi
yang canggih dan sahih. Diplomasi permen, diplomasi manis yang mengurangi stress kiranya layak
diimplementasikan.
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Indonesia

Pendahuluan

Pernahkah mendengar pesan Charlie
Chaplin, seorang seniman dan komedian ternama di
zamannya? Saya baru mendengarnya, dan
tergelitik untuk menulis policy brief ini. Salah satu
pesan beliau adalah: “Kalau kamu merasa stressed,
istirahatlah sejenak. Nikmati es krim, permen,
coklat dan kue-kue. Tahu alasannya? Kata stressed
kalau dibaca dari belakang akan terbaca sebagai
dessert, hidangan penutup manis dan lezat. Nikmati
hidup.” Pesan yang menggugah saya untuk berpikir
mengapa tidak memanfaatkan permen lebih dari
sekedar penghilang stress yang bahkan sering
dianggap sebagai “produk pangan bermasalah”,
padahal banyak sekali peran positif yang dapat
disandangnya.

Permen atau gula-gula atau candy dalam
bahasa Inggris merupakan produk pangan yang
telah dikenal berabad yang lalu. Produk pangan
yang praktis, dapat dinikmati kapan saja, dimana
saja bahkan pada masa darurat sekalipun, mudah
dalam teknologi, tahan lama, dan saat ini
merupakan produk pangan pemberi energi yang
murah meriah dengan palatabilitas yang disukai.
Permen dapat diberi citarasa (flavour) beragam
bahkan yang unik sekali pun seperti halnya pada
Cajuputs® candy (Wijaya et al, 2000). Permen juga
sangat praktis untuk dibawa sebagai oleh-oleh
karena ringan, hiegenis, ekonomis dan mudah
dibagikan dan tidak perlu penanganan khusus
dalam penyimpanan.
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Indonesia adalah negara dengan
biodiversitas alam vyang kaya-raya, ditambah
dengan keragaman budaya dan kearifan lokal yang
tak banyak dimiliki negara lain, Indonesia dapat
dikategorikan dengan terkaya akan varian citarasa
di dunia ini. Sayang kekayaan tersebut belum
dikenal dunia. Pemanfaatan permen sebagai
“kendaraan pembawa” untuk mengenalkan
citarasa Nusantara kepada dunia mungkin dapat
menjadi salah satu gebrakan baru dalam kita
berdiplomasi mengenalkan potensi Indonesia pada
tataran global. Dengan “diplomasi permen”, kita
bawa citarasa Indonesia ke dunia internasional
dengan bermartabat.

Mengapa Permen?

“Image” yang terlanjur tersemat saat ini
bahwa permen adalah produk pangan yang perlu
dihindari apabila ingin sehat merupakan tantangan
yang perlu diklarifikasi. Sering digaungkan bahwa
permen  mengandung gula yang dapat
menyebabkan diabetes, kegemukan dan kerusakan
gigi, nampaknya pemahaman yang tidak
sepenuhnya benar. Jumlah gula pada permen
dengan berat 2.5 gram akan sulit menjadi pemicu
masalah diabetes dan kegemukan bila dikonsumsi
dalam jumlah normal. Penyediaan gula oleh
permen yang cepat dapat digunakan oleh tubuh
sebagai sumber energi banyak membantu para
pekerja lapang yang tidak bisa mengakses konsumsi
pangan lengkap dengan cepat. Penggunaan
memiliki

flavour/perisa  yang kemampuan
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menghambat pertumbuhan mikroba perusak gigi
(Wijaya et al, 2020b) atau penggunaan ingredien
non-sukrosa pada permen seperti sukralosa dapat
memberikan dampak sebaliknya (Wijaya et al,
2020a). Penggunaan ingredien non-sukrosa juga
akan ramah pada orang dengan resiko diabetes
atau kegemukan.

Penggunaan permen untuk penyediaan
pangan darurat tentunya akan sangat membantu
karena dapat dikonsumsi langsung tanpa perlu
perlakuan khusus, mudah didistribusikan dan
ekonomis selain mempunyai sensori disukai. Di sisi
lain kandungan permen dapat didesain sesuai
dengan ketentuan pangan darurat.

Penyediaan model permen  untuk
mengatasi stunting mungkin akan lebih cepat
diterima oleh anak-anak yang perlu diintervensi.
Suka tidak suka, permen adalah salah satu produk
pangan yang diminati oleh anak-anak sehingga
tentunya lebih mudah diterima untuk dikonsumsi
tanpa beban. Sekali lagi, kandungan permen dapat
didesain sesuai dengan keperluan intervensi.

Permen Fungsional

Tentu saja upaya saintifik untuk menapis
“image negatif” yang terlanjur melekat pada
permen perlu terus dilakukan. Salah satunya adalah
memberikan peran plus pada permen sebagai
pangan fungsional yang ditunjang dengan bukti-
bukti ilmiah.

Pengembangan permen fungsional telah
banyak dilakukan (Suman et al, 2021; Afriandi et al,
2018; Yadav et al, 2021). Di IPB sendiri
pengembangan permen fungsional yang dikenal
dengan merek dagang “cajuputs® candy (CC)” telah
dirintis sejak 1996 dan telah dikomersialkan sejak
tahun 2010 hingga saat ini (Wijaya et al, 2020a).
Penelitian pun masih terus bergulir guna
menghasilkan varian-varian baru dengan menggali
potensi lokal atau tradisional.

Peran nyata dari CC sebagai permen
fungsional yang digunakan untuk mengatasi virus
Covid-19 telah teruji tanpa terencana pada saat
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masa pademi yang baru berlalu. CC terpilih sebagai
salah satu dari produk Bakti Inovasi Indonesia yang
disebarkan di garda depan penanganan Covid-19.
Penggunaan permen sebagai salah satu kendaraan
(vehicle) senyawa-senyawa bioaktif dari minyak
atsiri herbal terbukti cukup efektif.

Citarasa

Diplomasi Permen

Nusantara

Tak dapat disangkal bahwa Indonesia
memiliki citarasa Nusantara yang unik dan
menyehatkan (Wijaya, 2021) Citarasa Indonesia
mulai dari buah-buahan tropis yang sangat
beragam, seperti halnya mangga yang memiliki
kekhasan flavour dari setiap varietasnya, citarasa
mangga harum manis tidak sama dengan mangga
manalagi, mangga Indramayu berbeda dengan
mangga gedong dan pasti berbeda dengan mangga
kweni. Demikian juga, walau pisang dikenal di
penjuru dunia, namun mungkin tidak banyak yang
tahu bedanya citarasa pisang ambon, pisang
barangan, pisang susu, pisang tanduk atau pisang
kepok.

Apalagi bila kita bicara tentang rempah-
rempah dan herbal, juga produk-produk fermentasi
yang memiliki citarasa unik yang belum tergali dan
dikenal bahkan di dalam negeri. Banyak sekali
citarasa lokal dan tradisional Indonesia yang sudah
banyak tidak dikenal lagi oleh anak negeri karena
hanya disampaikan secara lisan dan di lingkungan
yang terbatas. Banyak kekayaan citarasa Nusantara
yang belum terdokumentasi dengan baik. Sangat
disayangkan apabila kekayaan citarasa Indonesia
terkubur bersama dengan bergantinya generasi.

Keunggulan citarasa Indonesia sangat
memerlukan ‘branding’ agar dikenal secara global,
seperti yang telah dilakukan oleh beberapa negara
lain.  Membangun branding untuk keragaman
citarasa Nusantara memang bukan hal yang mudah.
Perlu terobosan awal untuk mengenalkannya
kepada khalayak. Untuk
penerimaan dari citarasa Nusantara unggul harus

mengeksplorasi

dilakukan dengan penggunaan produk pangan yang
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praktis, terjangkau murah meriah dan tampil estetis
tersaji untuk bisa dinikmati setiap ada kesempatan.

Penggunaan produk pangan praktis seperti
permen dengan citarasa khas sebagai bagian dari
hospitality akan sangat mudah mengingat sudah
ada contohnya, di antaranya penyediaan permen
pada bagian resepsionis pelayanan jasa seperti
hotel, penerbangan, juga disajikan pada rapat-
rapat, atau bahkan sebagai souvenir. Tidak jarang
dengan kemasan berlogo dari institusi atau
perusahaan bahkan dengan pesan-pesan yang unik,
permen tersaji mewakili sebagai bagian dari
pelayanan. Permen produk mungil yang bisa sarat
makna dan berperan dalam komunikasi diplomasi
yang efektif.

Rekomendasi

Pemanfaatan permen sebagai pembawa
citarasa Nusantara dapat dikaji lebih mendalam dan
patut dicoba untuk lebih mengenalkan citarasa
Nusantara Indonesia ke masyarakat global dengan
cara mudah, aman, murah dan efektif dalam
jangkauan. Dibandingkan dengan penjelasan verbal
yang kadang kurang dapat menggambarkan
keutuhan dari eksotisme citarasa Indonesia,
penyajiannya dalam bentuk permen akan menjadi
alat diplomasi yang canggih dan sahih. Diplomasi
permen, diplomasi manis yang mengurangi stress
kiranya layak diimplementasikan.
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Policy Brief Pertanian, Kelautan, dan Biosains Tropika
merupakan upaya mengantarmukakan sains dan
kebijakan (science-policy interface) untuk
mendukung pembangunan berkelanjutan yang
inklusif. Media ini dikelola oleh Direktorat Kajian
Strategis dan Reputasi Akademik (D-KASRA) IPB
University. Substansi policy brief menjadi tanggung
jawab penulis sepenuhnya dan tidak mewakili
pandangan IPB University.
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