


TATANIAGA 

PRODUK PANGAN 

Oleh : Prof. Dr. lr. lgn. Suharto, APU 

Hak Cipta @ 2015 pada penulis 
Penulis : Prof. Dr. Jr. Ign. Suharto, APU 

Andy Chandra, S.T., M.M. 
Desain Cover : Edi Ayudi, S.T. 
Editor : Melania Atzrnarnani, S.T., M.T. 

Bak Cipta dilindungi Undang-Undang. 

Dilarang rncrnpcrbanyak atau rncrnindahkan scbagian atau scluruh 
isi buku ini dalam bcntuk apapun, baik secarn clektronis rnaupun 
mekanis, termasuk rnernfotokopi, rnerekam, atau clengan sistem 
penyimpanan lainnya, tanpa izin tertulis dari Penulis. 

Penerbit UNP AR PRESS 
Jal an Ciurnbuleuit 96, Bandung 40141 
Perpustakaan Nasional: Katalog dalarn Terbitan (KDT) 

Suharto, Ignatius 
Tata Niaga Produk Pangan I Ign. Suharto; 
Penerbit UNPAR PRESS 

xvi + 192 halaman. 
ISBN:978-·602-71964-5-2 
I. Tata Niaga Produk Pangan 

I I. Jud LI I 

111.lgn. Suharto 

Andy Chandra 



111 

KATA PENGANTAR 

Pengantar 
Penelitian dan pengembangan tentang pangan sudah 

banyak dilakukan oleh lembaga penelitian dan perguruan 

tinggi, namun hasil penelitian yang berupa kajian ilmiah 

belum sepenulmya digunakan oleh dunia industri pangan. 

Industri pangan berbasis pada basil penelitian akan lebih 

kuat dan ·mampu bersaing dengan industri pangan dari 

luar negeri. Produk pangan tidak ada manfaatnya jika 

tidak dipasarkan dan dibeli oleh konsumen. Kegiatan 

pemasaran produk pangan akan kuat dan mampu 

bersaing jika pihak produsen pangan mengerti apa yang 

akan dipelajari dan dilakukan bagi konsumen pangan. 

Ruang lingkup pemasaran 
Sebelum kegiatan pemasaran produk pangan 

dilakukan, maka sebaiknya diketahui terlebih dahulu 

tentang ruang lingkup kegiatan pemasaran produk 

pangan. Apa yang akan dilakukan bagi team pemasaran 

produk pangan? Jawabannya ialah bagaimana ruang 

lingkup kegiatan pemasaran produk pangan. Lingkup 

pemasaran produk pangan ini hanya dapat dilakukan oleh 

team pemasaran yang memiliki kompetensi inti. 

Kompetensi inti bagi team pemasaran produk pangan 



lV 

merupakan jendela untuk kegiatan pemasaran produk 

pangan apa yang akan dilakukan. Berbekal pada 

kompetensi inti, maka anggota team pemasaran mampu 

mengetahui kegiatan pihak kompetitor. Pihak kompetitor 

sedikit sulit untuk menyaingi produk pangan ini karena 

kompetensi inti dimiliki oleh perorangan dalam industri 

pangan yang mampu mendorong kemajuan industri 

pangan. Produk pangan dapat dikonsumsi oleh konsumen 

jika ada tata niaga baik distribusi, transportasi, kemasan 

produk pangan yang tersedia di pasaran. 

Target pemasaran produk pangan 
Ruang lingkup pemasaran yang sudah ditetapkan, 

maka kegiatan selanjutnya ialah merancang target produk 

pangan yang akan dipasarkan. 

Tujuan 
Tujuan penulisan buku ini ialah: 

I. Memberikan pengenalan profil dan isu bahwa 

informasi pemasaran produk pangan sangat penting. 

2. Memberikan pengenalan tentang isu unit proses dalam 

sintesis pangan sebagai senjata berkompetisi sangat 

pen ting. 

3. Memberikan contoh jenis produk pangan nabati, 

kemasan, gudang penyimpan buah-buahan, analisis 

usaha skala rumah tangga dan industri kecil, canning 

makanan tradisional, konsep pemasaran 4 P dan 5 P. 



� 

v 

4. Memberikan gambaran tentang pilot plant, studi 

kelayakan dan transfer teknologi vertikal ke industri 

pangan. 

Sa saran 
Sasaran buku ini ialah tercapainya penguasaan ilmu 

teknik/teknologi tentang tata niaga produk pangan bagi 

para pemegang kekuasaan, dosen dan mahasiswa jurusan 

ilmu teknik/teknologi maupun mahasiswa jurusan sosial

ekonomi dan politik, serta analisis inteligen komunitas, 

militer/kepolisian dan calon wirausaha baru. 

Industri pangan dan penyerapan tenaga kerja 
Isu kunci tata niaga produk pangan akan menyerap 

banyak tenaga ke1ja terampil, tenaga ke1ja cendekia, dan 

profesional sekaligus mengakhiri kemiskinan anak 

bangsa Indonesia dewasa ini. 

Konsep kunci pembahasan isi buku 
Pada pembahasan buku tentang tata niaga produk 

pangan ini terdiri atas beberapa bab: 

Bab I Unit proses pangan sebagai senjata berkompetisi 

Bab II J enis produk buah dan sayuran 

Bab III Kemasan produk pangan 

Bab IV Transportasi dan distribusi produk pangan 

Bab V Perspektif pemasaran produk pangan 
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Bab VI Transfer teknologi 

Bab VII Soal pilihan ganda dan essay 

Semoga buku tata niaga produk pangan m1 

memberikan informasi ilmiah untuk dipahami, 

dikembangkan, dan dimanfaatkan guna memberi 

kontribusi kepada semua pihak untuk memulai dan 

mengembangkan serta memanfaatkan sumber daya 

pangan nabati dan hewani sebagai bahan baku industri 

pangan tanpa limbah berkelanjutan menjadi produk 

pangan sekaligus pengakhiran kemiskinan. 

Semoga karya ilmiah buku ini berguna, bermanfaat, 

dan berharga bagi mencerdaskan anak bangsa Indonesia 

sekarang dan selama-lamanya. Apapun kritik yang 

membangun demi perbaikan buku ini, kami terima 

dengan senang hati. Terima kasih dan Tuhan selalu 

mengasihi kila dan beserta kita. Amin. 

Bandung, 28 Februari 201 5 
Penulis, 

Prof.Dr.lr.Ign.Suharto, APU 
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Tata niaga produk pangan 

BABI 
UNIT PROSES PANGAN SEBAGAI 

SENJATA BERKOMPETISI 

Pengantav-1 
Processing bahan baku pangan akan menghasilkan 

sifat-sifat produk pangan dan sifat produk pangan akan 
menghasilkan kine1ja. Processing pangan merupakan 
pengendalian terpadu antara bahan baku pangan dengan 
energi menjadi produk pangan. Aspek processing bahan 
pangan akan memberikan aneka ragam produk pangan 
sehingga para konsumen dapat mengakses produk 
pangan berkualitas nutrisi tinggi. Processing pangan 
termasuk pengawetan pangan seperti pengeringan, 
penggaraman, curing, dan pengasapan banyak dilakukan 
baik pada skala rumah tangga, industri pangan skala kecil 
dan menengah. Proses pangan dapat dilakukan dengan 
teknologi non fermentasi sepert:i teknologi ekstrusi, dan 
teknologi fermentasi, teknologi enzimatis, dan 
bioteknologi tradisional. 

Dari proses pangan dihasilkan berbagai macam 
produk pangan. Pada proses pangan baik skala rumah 
tangga, industri skala kecil dan menengah, maupun 
industri pangan skala besar berbasis pada permintaan 
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2 Unit proses pangan sebagai senjata berkompetisi 

atau tarikan pasar tentang produk pangan sehingga hal ini 

sangat menguntungkan bagi industri pangan. 

Jika permintaan produk pangan dalam jumlah besar 

oleh besarnya jumlah konsumen, maka industri pangan 

skala besar sangat baik karena dapat menyediakan 

produk pangan baik jangka pendek maupun jangka 

panjang. 

Oleh sebab itu, inovasi teknologi dalam 

meningkatkan dan memperbaiki umur produk pangan 

dan sifat-sifat penyimpanan produk pangan serta daya 

tarik konsumen pangan sangat diperlukan. 

Proses .. Sifat produk .. 
Kjne1:ja 
produk ·:: ·.< 

,.�-... ,_, 

Gambar 1-1. Interaksi antara proses pangan, sifat produk 
pangan, dan kinerja produk pangan 

Pada proses pangan baik nabati maupun pangan 

hewani akan dihasilkan sifat-sifat produk pangan 

sehingga menghasilkan kinerja produk pangan bagi 

konsumen. Proses pangan dilakukan oleh proses 

fermentasi, proses enzimatis, proses kimia, proses fisika, 

dan bioteknologi tradisional serta bioteknologi modem. 

Pada bioteknologi modern sudah dikembangkan dan 

dimanfaatkan pendekatan Gentically Modified 
Microorganisms (GMO) guna memproduksi pangan 

misal produk kedelai dan jagung. 
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Sumber daya pangan terdapat melimpah di 
Indonesia, namun masih terdapat sumber daya pangan 
yang belum dikembangkan dan dimanfaatkan 
sepenuhnya oleh teknologi tepat guna baik unit proses 
dalam sintheis pangan maupun sumber daya manusia 
cendekia dan profesional menjadi produk pangan. 

Hal ini penting untuk mengelola teknologi produksi 
bahan pangan di lahan tanaman pangan, unit proses 
dalam sintheis pangan di industri, distribusi, dan 
pemasaran produk pangan sehingga dihasilkan produk 
pangan Qerkualitas. 

Ketajaman melihat peluang 
Disadari sepenulmya bahwa adanya krisis ekonomi 

tahun 1997 sampai saat ini 20 1 5  ditambah dengan 
bencana alam (natural disaster) seperti gempa Tektonik 
di Yogyakarta dan Jawa Tengah serta Jawa Barat, 
Tsunami di Nias dan Aceh, Gempa Bumi di Sumatera 
Barat, bencana kekeringan dan banjir, bencana tanah 
longsor dan bencana buatan manusia (Man Made 

Disaster) seperti meluapnya lumpur panas pada 
penggalian gas dan minyak bumi di Porong, Sidoardjo
Jawa Timur tahun 2006, maka pendapatan per kapita 
masyarakat turun drastis sehingga banyak te1jadi 
peristiwa kurang kalori protein (Protein Calorie 

MafnutrWon) dan busung lapar di berbagai provinsi di 
Indonesia. Adanya busung lapar atau kurang kalori 
protein di Indonesia disebabkan oleh, yaitu: 
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4 Unit proses pangan sebagai senjata berkompetisi 

1 .  Mahalnya sumber protein hewani seperti daging sapi, 
daging ayam, telur, dan susu. Salah satu upaya sumber 
protein murah dan te1jangkau bagi seluruh lapisan 
masyarakat Indonesia ialah protein nabati khususnya 
protein berbasis olahan kedelai, 

2. Kurangnya kualitas menu makanan dan kurangnya 
jumlah konsumsi protein yang disebabkan oleh 
mahalnya harga protein hewani, 

3. Metode pemasakan makanan di dapur yang kurang 
tepat dan perlu waktu lama, 

4. Kebiasaan makan (food habits) dan sikap masyarakat, 
5. Kemiskinan, rendahnya distribusi pendapatan 

masyarakat, 
6. Rendalmya produktivitas petani penghasil tanaman 

pangan, dan tingginya pertambahan jumlah penduduk. 

Kecukupan pangan dan kesehatan merupakan dua 
unsur yang sangat penting dalam kehidupan fnanusia dan 
masih melanda penduduk berpenghasilan rendah di 
Indonesia. Informasi bahwa kebutuhan protein masih 
merupakan masalah. Pada basil Widyakarya Pangan 
Nasional dan Gizi tahun 1 983 diperlukan kecukupan 
protein sebesar 46 gram protein per orang per hari dan 
energi sebesar 2000 kalori per orang per hari, namun 
kenyataannya sampai saat ini tahun 201 5 kurang kalori 
protein masih tetap melanda penduduk berpenghasilan 
rendah di Indonesia. 
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Kecukupan protein sesuai dengan standar Indonesia, 
yaitu: 45 gram protein per orang per hari yang berasal 
dari 1 2  gran1 protein hewani dan sisanya 33 gram protein 
nabati, namun kebutuhan 1 2  gram protein hewani sampai 
saat ini belum dipenuhi. ldealnya setiap I kg berat badan 
diperlukan 1 gran1 protein. Protein hewani yang berasal 
dari ikan, telur, daging ayam khususnya ayam ras 
digunakan untuk mencukupi kebutuhan protein hewani 
bagi masyarakat. Produksi telur dan daging ayam 
khususnya yang berasal dari ayam ras dapat diproduksi 
secara b�sar-besa.ran, namun ha.rga protein hewani jauh 
lebih mahal jika dibandingkan dengan protein kedelai. 
Komoditi kedelai tumbuh di setiap lahan dengan hasil 
200 kg kedelai per acre (1 acre = 4048,58m2) per musim 
sedangkan luas lahan I acre hanya menghasilkan rumput 
untuk sapi potong dengan basil 20 kg protein hewani. 
Kadar protein kedelai lebih besar jika dibandingkan 
dengan kadar protein nabati lainnya, namun kualitas 
protein kedelai ni.asih ada kelemahannya yaitu rendahnya 
kada.r asam amino sistein dan methionin. 
Penganeka.ragaman menu makanan rakyat berbasis 
olahan kedelai didorong oleh semakin maraknya 
makanan siap saji di pasaran misalnya pasar swalayan, 
mini market, dan supermarket. 

Ketahanan pangan dan gizi 
Ketahanan pangan dan gizi penduduk sangat 

'dipengaruhi oleh lokasi kepulauan yang berbeda-beda, 


