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Pemanfaatan Pangan Lokal dan
Kondisi Proses yang Tepat

Pemanfaatan bahan lokal dan optimasi proses pengolahan merupakan strategi
penting dalam pengembangan pangan fungsional yang bernilai gizi tinggi
dan tetap diterima konsumen. Salah satu pendekatan yang dikaji adalah
penggunaan tepung tulang ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) sebagai
sumber kalsium dalam produk sosis ikan. Di lain sisi di tengah kebutuhan
sumber karbohidrat yang selama ini utamanya dicukupi dari beras, maka
inovasi pangan berbasis serealia seperti sorgum yang dapat diproses menjadi
beras analog sebagai pengganti beras perlu didukung. Kandungan tanin pada
sorgum yang bersifat antinutrisi, memberikan warna gelap dan rasa pahit
harus diatasi. Perlakuan perendaman, fermentasi, atau pemanasan dapat
memengaruhi sifat fisik, kimia, dan sensori tepung sorgum sehingga dapat
dimanfaatkan dengan baik.

Kondisi proses yang tepat juga dibutuhkan untuk menghasilkan minuman
dengan senyawa aktif dan cita rasa yang tepat sebagaimana yang diinginkan
dari minuman teh. Penyeduhan daun teh dengan variasi suhu dan waktu
ekstraksi berpengaruh terhadap kadar kafein serta karakteristik sensori
seperti kepahitan dan astringensi. Kombinasi antara pemanfaatan sumber
daya lokal, dan pengendalian proses pengolahan yang tepat merupakan kunci
dalam menghasilkan produk pangan inovatif yang tidak hanya bergizi tinggi,
tetapi juga memiliki mutu sensori yang baik dan diterima oleh masyarakat.

Di sisi lain yang tidak boleh ditinggalkan, bahkan menjadi kunci utama
keberhasilan proses adalah keamanan pangan. Kesesuaian penggunaan bahan
tambahan pangan (BTP) dan peningkatan kapasitas sumber daya manusia
melalui edukasi merupakan dua aspek penting dalam upaya menjamin
keamanan pangan di Indonesia. Penjaminan penggunaan BTP yang sesuai
dengan jenis pangan dan dosis penggunaannya pada usaha mikro dan kecil
(UMK) merupakan hal yang harus terus menerus disosialisasikan. Dalam
rangka sosialisasi keamanan pangan tersebut, peran masyarakat kampus
utamanya mahasiswa juga perlu terus ditingkatkan antara lain melalui
program pendampingan UMK. Hal ini diharapkan dapat meningkatkan aspek
kognitif, dan perubahan perilaku dalam praktik produksi pangan yang lebih
higienis dan sesuai dengan standar keamanan pangan.
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