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A.Pendahuluan

Kehilangan pascapanen
merupakan salah satu permasalahan
penting yang berpengaruh terhadap
ketersediaan pangan, baik di Indonesia
ataupun di dunia. Dampak buruk
kehilangan pascapanen juga dapat
berpengaruh terhadap ketahanan
pangan bagi masyarakat miskin,
pembangunan ekonomi, lingkungan,
serta kualitas dan keamanan pangan
masyarakat. Menurut laporan panel
Global tentang Sistem Pertanian dan
Pangan untuk Nutrisi, terdapat 3 miliar
orang di seluruh dunia yang memiliki
pola makan berkualitas rendah. Angka-
angka ini juga mencakup populasi
kelebihan berat badan dan obesitas.
Menurut UNICEF, 800 juta orang
menderita kelaparan kronis di seluruh
dunia. Terdapat 156 juta anak di bawah
usia 5 tahun menderita kekurangan gizi
kronis yang berdampak pada
kemampuan fisik, mental, dan kapasitas
belajar anak. Lebih dari 2 miliar orang

kekurangan zat gizi mikro esensial
(misalnya: zat besi, seng, vit. A, dil.) yang
memengaruhi kesehatan dan harapan
hidup mereka.

Penulis:

Perkiraan mengenai kehilangan
makanan sangat bervariasi, FAO
memperkirakan bahwa 13,8% makanan
yang diproduksi secara global hilang
dari tahap pertanian hingga tahap
penjualan. Salah satu penyebab
kehilangan pascapanen pertanian
adalah kurangnya pengembangan dan
penerapan standar seperti SNI proses
penanganan pascapanen ataupun
Good Hadling Practices (GHP). BRMP
Pascapanen sebagai instansi
Kementerian Pertanian dengan salah
satu fungsinya dalam merencanakan
dan merumuskan standar harus dapat
berperan dalam menekan kehilangan
pascapanen. Standar pascapanen
pertanian dapat dikembangkan oleh
BRMP Pascapanen dengan
memanfaatkan sumber inovasi yang
telah dimiliki didukung dengan SDMyang
berkompetan dalam proses
penanganan pascapanen dan
penyusunan standar.
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B.DeskripsiMasalah

Dalam industri pertanian,
penanganan pasca panen yang tepat
sangatlah penting karena kegagalan
dalam menjaga produk pertanian
setelah panen dapat menyebabkan
kerugian besar. Dalam kasus kehilangan
pangan pasca panen yang parah, halini
dapat menyebabkan kegagalan usaha
dan hilangnya pendapatan, terutama
bagi petani kecil. Kehilangan
pascapanen juga dapat berdampak
terhadap status gizi masyarakat akibat
berkurangnya atau bahkan hilangnya
komponen gizidalam produk.

Di Indonesia, regulasi terkait
kehilangan pascapanen sebenarnya
sudah tersedia, namun kebijakan dalam
mengimplementasikannya masih
belum optimal dan masih kurang
tersosialisasikan kepada masyarakat
luas. Beberapa kebijakan terkait reduksi
kehilangan pascapanen diantaranya
adalah PP 17/2015 tentang Ketahanan
Pangan dan Gizi; UU No 16 tahun 2006
tentang sistem penyuluhan pertanian,
perikanan, dan kehutanan; PP 28/2004
tentang Keamanan, Mutu dan Gizi
Pangan; Permen 44/2009 tentang
Pedoman Penanganan Pasca Panen
Hasil Pertanian Asal Tanaman yang Baik
(Good Handling Practices); PP 86/2019
tentang Keamanan Pangan; PP 69/1999
tentang Label dan Iklan Pangan.

Kehilangan pascapanen
terutama terjadi pada produk
hortikultura, yaitu buah-buahan, sayur,
dan juga umbi-umbian.

Hal ini terjadi

akibat masih berlangsungnya proses
fisiologi produk setelah pemanenan.
Produk hortikultura juga memiliki
kandungan air dan komponen nutrisi
yang merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan mikroba, sehingga produk
menjadi cepat busuk. Data menjelaskan
bahwa Sekitar 20-50 % dari seluruh
produksi buah dan sayuran di dunia
hilang atau terbuang di sepanjang
rantai pasokan sebelum mencapai
tahap konsumen. Penyebab produk
rusak antara lain adalah penanganan
pascapanen yang tidak tepat,
pengelolaan rantai dingin yang salah,
dan pengemasan yang tidak optimal.
Selain itu, rantai pasok yang kompleks
dengan banyak stakeholder yang
terlibat rentan terhadap kejadian
mendadak, seperti tertundanya proses
operasi, kondisi cuaca ekstrem, atau
misalnya, akibat pandemi COVID-19.
Namun demikian, kehilangan
pascapanen juga terjadi pada produk
biji-bijian seperti beras, serealia dan
produklainnya (Gambarl).

Permasalahan petani yang
menyebabkan terjadinya kehilangan
pascapanen adalah terbatasnya
fasilitas penanganan, penyimpanan,
dan juga infrastruktur terutama untuk
mempermudah akses pemasaran
produk. Disamping itu, kurangnya
pengetahuan petani terkait standar
penanganan pascapanen yang tepat
untuk suatu komoditas juga akan
berpengaruh terhadap mutu produk dan
kehilangan kuantitas.
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Gambar 1. Proporsi kehilangan pada berbagai sub sektor pangan dan komoditasnya
di Indonesia(Bappenas, 2023)

Saat ini pengembangan standar masih
terfokus pada standar kualitas produk,
sedangkan standar proses penanganan
pascapanen masih sedikit yang
tersedia, padahal standar penanganan
pascapanen diperlukan dalam
menghasilkan standar kualitas produk
sehingga produk menjadi lebih
seragam. Sebagai contoh pada satu
varietas komoditas cabai, studi kasus di
sentra produksi cabai, yaitu Kabupaten
Magelang, kehilangan pascapanen
yang terjadi pada titik rantai pasok
disebabkan karena tidak adanya
keseragaman dalam proses panen,
sehingga untuk satu varietas terdapat
perbedaan warna, bentuk ataupun

ukuran. Proses panen dapat
distandarkan dengan cara memanen
cabai sesuai dengan standar warnag,
bentuk, dan ukuran yang sesuai dengan
standar parameter mutu. Proses
pengangkutan misalnya, menggunakan
kemasan karung bekas pupuk dengan
kondisi yang sudah tidak utuh (sobek)
menyebabkan terjadinya kehilangan
kuantitas karena produk tercecer, atau
pengangkutan cabai menuju pasar
yang dilakukan pada siang hari dengan
cuaca panas dan tumpukan kemasan
dijadikan alas duduk oleh pekerja/petani
sehingga menyebabkan kerusakan fisik
dan memicu hilangnya kandungan
nutrisi produk serta kerusakan
mikrobiologi (Gambar 2).

Gambar 2. Contoh kasus : Praktek penanganan cabai yang menyebabkan kehilangan
pascapanen cabai
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Mengacu pada UU No. 22 tahun 2014
tentang Standardisasi dan Penilaian
Kesesuaian, menjelaskan bahwa
standardisasi dan penilaian kesesuaian
merupakan salah satu alat untuk
meningkatkan mutu, efisiensi produksi,
memperlancar transaksi perdagangan,
mewujudkan persaingan usaha yang
sehat dan transparan. Standar adalah
persyaratan teknis atau sesuatu yang
dibakukan, termasuk tata cara dan
metode yang disusun berdasarkan
konsensus semua pihak/Pemerintah/
keputusan internasional yang terkait
dengan memperhatikan syarat
keselamatan, keamanan, kesehatan,
lingkungan hidup, perkembangan ilmu
pengetahuan dan teknologi,
pengalaman, serta perkembangan
masa kini dan masa depan untuk
memperoleh manfaat yang sebesar-
besarnya. Berdasarkan hal tersebut,
standar proses pascapanen harus
bersifat nasional dan disetujui oleh
pemangku kepentingan.

Permasalahan dalam
merumuskan standar yang bersifat
nasional yang harus diperhatikan oleh
BRMP Pascapanen adalah
keberagaman varietas dan proses
diberbagai daerah sentra produksi
setiap komoditas. Kebiasaan dalam
melakukan praktik penanganan
pascapanen tersebut dipengaruhi oleh
kondisi ekonomi, aspek sosial, dan
kondisi geografis setiap daerah. Proses
yang distandarkan harus dirumuskan
sesederhana mungkin atau mudah
dipraktikan, merepresentasikan proses
yang berbeda dalam setiap varietas dan
daerah, sehingga dapat diterapkan oleh
berbagai pihak. Dengan demikian,
upaya pengurangan kehilangan
pascapanen akan lebih meluas dan
signifikan. Sebagai salah satu contoh
perbedaan proses penanganan
pascapanen yang berbeda di beberapa
sentra produksinya adalah proses
pelayuan bawang merah (Gambar 3).

Gambar 3a. Contoh kasus : Pelayuan bawang merah di Kab, Brebes dan
kehilangan pascapanen bawang merah akibat kebusukan




Pascapanen Pertanian

Gambar 3 b. Contoh kasus : Pelayuan bawang
merah di Kab. Solok, Sumbar

Dari contoh pelayuan bawang merah
terlihat bahwa dalam satu lokasi saja
(Kab. Brebes) proses pelayuan berbeda-
beda dan masih kurang memperhatikan
aspek kebersihan tempat pelayuan
sehingga memicu kerusakan
mikrobiologis yang menyebabkan
kebusukan. Di Kabupaten Solok,
pelayuan bawang merah dilakukan
dengan menggantung bawang merah
pada rak. Hal tersebut menunjukkan
bahwa standar proses penanganan
pascapanen penting untuk memperoleh
produk akhir yang memiliki kualitas yang
baik dengan tingkat kehilangan
pascapanen yang rendah.

Perumusan standar proses
penanganan pascapanen juga dapat
mempertimbangkan dan
merekomendasikan perkembangan
teknologi yang berbasis riset, seperti
aplikasi rantai dingin, teknologi
pengemasan (Modified Atmosphere
Packaging/MAP) dan penyimpanan
(Control Atmosphere Storage), serta
pengembangan teknologi digital.

Aplikasi rantai dingin diperlukan pada
produk hortikultura ataupun komoditas
lainnya, karena suhu menjadi faktor kritis
dalam mempertahankan mutu dan
memperpanjang umur simpan.
Kombinasi rantai dingin dengan MAP
baik dengan pengunaan kemasan
berventilasi ataupun dengan mengatur
komposisi udara di dalam kemasan,
ataupun metode penyimpanan CAS
juga dapat dilakukan untuk
meningkatkan umur simpan. Hal
tersebut disebabkan karena proses
pematangan atau pembusukan produk
dapat ditekan oleh suhu rendah dan
juga dipengaruhi oleh komposisi udara
(oksigen dan karbondioksida) yang
sudah dimodifikasi. Dengan demikian,
proses fisiologi yang memicu
peningkatan etilen dapat ditekan.
Kondisi suhu dan kelembaban yang
terkendali juga dapat menekan
perkembangan dan atau serangan
mikroorganisme.

Saat ini, beberapa teknologi
seperti Time-Temperature Integrators
(TT1) sudah tersedia untuk penginderaan
kondisi produk yang dikemas atau
diangkut. Selain itu, model umur simpan
dan digital twins buah-buahan dan
sayuran yang terhubung ke data sensor
real-time dapat memprediksi evolusi
kualitas produk hingga pengecer.
Dengan menggunakan informasi ini,
manajemen penyimpanan produk
dapat ditingkatkan untuk menjual
produk terlebih dahulu dengan umur
simpan yang lebih pendek, atau dengan
menerapkan “first-expired-first-out”
(FEFO)). Investasi pada teknologi untuk
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logistik label cerdas, seperti sensor gas
atau pemantauan kualitas jarak jauh
dapat dengan cepat mengetahui
dampak kehilangan yang akan dialami
oleh pengecer. Namun demikian,
perkembangan teknologi dan inovasi
lainnya yang akan distandarkan harus
mudah diaplikasikan oleh pengguna
dan tidak memberatkan, termasuk dari
segi pembiayaan dan juga kesiapan
SDM pengguna, sehingga standar akan
digunakan lebih banyak pengguna. Hal
ini perlu dipertimbangkan mengingat
pelaku usaha pascapanen di Indonesia
sebagian besar masih dilakukan oleh
petani, kelompok tani ataupun
pengumpul yang memiliki keterbatasan
dalam permodalan dan keahlian dalam
mengoperasikan teknologi modern.

Praktik penanganan pascapanen
yang tidak tepat terjadi pula pada
komoditas hortikultura lainnya ataupun
komoditas lainnya. Dengan adanya
standar penanganan pascapanen,
pelaku usaha pascapanen akan
memiliki pedoman dalam
melaksanakan praktik pascapanen dan
berdampak pada penekanan
kehilangan pascapanen yang
mendukung ketahanan pangan.

C. Rekomendasi

* BRMP Pascapanen dapat
mengembangkan standar proses
penanganan pascapanen melalui
pendekatan evidence hasil inovasi
yang dimiliki dan bersifat nasional
dengan mempertimbangkan
perbedaan penanganan

pascapanen (cara panen, rantai
dingin, pengemasan, transportasi
dan distribusi, serta perlakuan khusus
lainnya) pada setiap varietas dalam
komoditas untuk setiap daerah yang
berbeda sehingga dapat
diaplikasikan oleh banyak pihak dan
tidak memberatkan.

BRMP Pascapanen juga dapat
merekomendasikan standar mutu
produk segar dan juga olahan, serta
proses pengolahannya.

Badan Riset dan Inovasi Nasional
(BRIN) dan juga Perguruan Tinggi (PT)
harus berperan aktif dalam
menghasilkan teknologi mendukung
pengembangan standar, baik proses
ataupun mutu yang berdampak
pada penekanan kehilangan
pascapanen

Pemerintah pusat harus menetapkan
kebijakan dalam memperkuat
fasilitas penelitian, digitalisasi dan
teknologi.

Kementerian Pertanian, BRIN, dan
juga PT harus aktif dalam penyebaran
informasi pentingnya menekan
kehilangan pascapanen dan
penerapan standar.

Data yang detail mengenai
penyebab dan jumlah kehilangan
pangan diperlukan untuk
mengidentifikasi secara akurat dan
menargetkan intervensi untuk
menguranginya.
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Kementerian Pertanian, BRIN dan PT
harus aktif dalam pengembangan
SDM pelaku usaha pertanian melalui
pelatihan berbagai praktik
penanganan pascapanen dan
pengolahan yang dapat
memperpanjang umur simpan
seperti diantaranya pengeringan,
pengasapan, penggaraman,
fermentasi, pengalengan daniradiasi
pangan untuk mendukung aplikasi
standar.

Pemerintah Pusat dan Direktorat
Teknis lingkup Kementerian Pertanian
dapat memperkuat fasilitasi
infrastruktur untuk melakukan
penanganan pascapanen, termasuk
pengemasan dan penyimpanan, dan
memudahkan akses pemasaran
produk termasuk transportasi (akses
jalan, jembatan, dll).

Pemerintah pusat harus menetapkan
kebijakan penekanan kehilangan
pascapanen dalam strategi
pertanian nasional jangka panjang.
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