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Upaya Pemanfaatan Sumber Pangan Fungsional,
serta Peningkatan Gizi dan Keamanan Pangan

Eksplorasi bahan baku yang bersifat fungsional akhir-akhir i lebih
mendapat perhatian. Diantara bahan bahan tersebut, rempah-rempah
menjadi komoditi yang banyak dimanfaatkan. Rempah-rempah adalah
tanaman atau bagian dari tanaman yang dapat berupa kulit, bunga, buah,
akar, daun, rimpang, biji, umbi, pucuk daun, maupun bagian lainnya.
Rempah-rempah dapat menghasilkan oleoresin dan minyak atsiri yang
merupakan komponen bioaktif yang bermanfaat bukan hanya untuk
menghasilkan cita rasa dan aroma pada produk pangan tetapi juga bersifat
sebagai antimikroba, antioksidan, antipenggumpalan darah, anti kolesterol
dan lainnya bergantung dari jenis komponen bioaktifnya. Penggunaannya
sebagai bahan baku minuman maupun makanan sudah banyak dieksplorasi.
Pada edisi ini dilaporkan penggunaan rempah-rempah dengan kontribusinya
sebagai antioksidan dan antimikroba.

Pangan siap saji terutama yang ditujukan untuk bayi dan anak-anak harus
aman dan bergizi. Membuat formulas: untuk pangan yang sarat gizi dapat
dilakukan dengan pemanfaatan tempe sebagai pangan asli Indonesia.
Pembuatan formulasi produk pangan yang disukai merupakan tantangan
tersendiri, disamping terbukti manfaatnya untuk membantu masalah
stunting. Jaminan keamanan pangannya tentu saja harus diutamakan.
Penyusunan strategi untuk peningkatan keamanan, utamanya dari segi
higiene dan sanitasi di industri pangan siap saji dapat dilakukan dengan
memperhitungkan sumber daya bisnis (resources) dan kemampuan
(capability). Selanjutnya faktor-faktor tersebut dianalisis dengan pendekatan
SWOT (strengths, weaknesses, opportunities, threats) atau VRIO (valuable,
rare, imitate to cost, organized). Penggunaan analisis VRIO diharapkan
dapat membantu manajemen mengevaluasi sumber daya bisnis yang lebih
rinci untuk mencapai perkembangan yang berkelanjutan.
Mempertimbangkan perluasan kegunaan dari artikel yang dimuat di Jurnal
Mutu Pangan, maka mulai edisi ini kami menambah jumlah artikel di setiap
edisi menjadi 10 artikel dari sebelumnya 7 artikel. Berbagai artikel lain di
bidang proses pangan, mutu, dan keamanan dapat dinikmati di edisi mni.

Selamat membaca!
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