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Jaminan Keberlanjutan Pangan 
Melalui Standardisasi dan 
Komersialisasi Produk
Rizky Yanuarti, Indah Ibanah

A.	 Perkembangan Teknologi dan Inovasi dalam 
Standardisasi Produk Pangan

Perkembangan teknologi dan inovasi dalam standardisasi produk 
pangan terus mengalami kemajuan pesat untuk memastikan 
keamanan, kualitas, dan keberlanjutan pangan yang dikonsumsi oleh 
masyarakat. Standardisasi produk pangan adalah proses yang penting 
dalam memastikan bahwa produk pangan yang dihasilkan memenuhi 
persyaratan yang ditetapkan untuk menjaga keamanan konsumen, 
memfasilitasi perdagangan internasional, dan mendorong inovasi 
dalam sektor pangan.

Standardisasi dapat digambarkan sebagai serangkaian kegiatan 
yang menyatukan produk, proses, dan sistem sehingga memainkan 
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peran signifikan dalam kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi 
dalam pengembangan industri. Selain itu, juga diidentifikasi sebagai 
pendorong inovasi berdasarkan pertimbangan kesesuaian, keamanan, 
serta kualitas dan memastikan kebaikan bagi masyarakat dan 
lingkungan (Liepina et al., 2013; Zhang et al., 2020). Standardisasi 
bertepatan dengan perkembangan industri global dan melengkapi 
pengenalan inovasi di area spesifik pada sistem Industri 4.0. Oleh 
karena itu, dalam standardisasi, waktu dan keterbukaan sangat 
penting dalam rangka mendukung dan tidak menghambat inovasi 
secara efektif (Blind et al., 2020; Riillo, 2013).

Standar dikembangkan melalui kerja sama pemangku 
kepentingan terkait. Secara analogi, dalam konsep inovasi yang 
bertanggung jawab, penting untuk memastikan keterlibatan pemangku 
kepentingan (stakeholders) sejak dini. Hal tersebut ditujukan untuk 
meningkatkan transparansi serta keselarasan dengan kebutuhan 
masyarakat. Namun, tidak dapat dimungkiri akan ditemui berbagai 
kendala untuk mencapai keberhasilan yang tentu juga memerlukan 
keterlibatan berbagai pemangku kepentingan, baik dalam penciptaan 
inovasi maupun standardisasi (van de Poel et al., 2020).

Implementasi perkembangan teknologi dan inovasi memainkan 
peran penting dalam standardisasi produk pangan. Salah satu 
perkembangan terbaru dalam teknologi dan inovasi adalah penerapan 
teknologi DNA untuk identifikasi dan autentikasi produk pangan 
(Abdullah et al., 2020). Teknologi ini memungkinkan identifikasi 
bahan baku yang digunakan dalam produk pangan, seperti daging, 
ikan, atau tanaman, dengan tingkat keakuratan yang tinggi. Dengan 
menggunakan metode ini, produsen dapat memastikan bahwa produk 
pangan yang mereka produksi sesuai dengan label yang tertera, 
mencegah pemalsuan, dan melindungi konsumen dari bahan baku 
yang berbahaya (Alfitri et al., 2022).

Kemajuan dan terobosan yang berkelanjutan dalam bidang sensor 
dan alat deteksi telah terbukti menjadi sangat penting dalam upaya 
standardisasi produk pangan. Integrasi sensor cerdas dalam jaringan 
kompleks rantai pasokan pangan memungkinkan pemantauan aktif Bu
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dan berkelanjutan terhadap berbagai parameter penting secara real-
time (Murdiantoro et al., 2021), termasuk, tetapi tidak terbatas pada 
suhu, kelembapan, dan kandungan nutrisi dalam berbagai produk 
pangan (Muhit et al., 2023). Akibatnya, integrasi revolusioner ini 
memberdayakan produsen dan pabrikan pangan untuk dengan 
cepat dan efisien mengidentifikasi tanda-tanda potensial kerusakan 
atau kontaminasi yang dapat membahayakan kualitas dan keamanan 
produk mereka. Dengan informasi berharga ini, tindakan preventif 
dan korektif dapat segera dilakukan untuk mengurangi risiko apa 
pun, serta memastikan integritas dan keandalan keseluruhan rantai 
pasokan pangan.

Selain itu, penggunaan teknologi sensor yang canggih dan alat 
deteksi dalam standardisasi produk pangan memberikan sejumlah 
manfaat tambahan. Produsen tidak hanya dapat mendeteksi dan 
mengatasi masalah potensial dengan cepat, tetapi juga mengoptimalkan 
proses manufaktur mereka. Hal ini dilakukan dengan kemampuan 
untuk memantau dan menganalisis faktor-faktor kritis secara real-time, 
seperti fluktuasi suhu atau variasi dalam komposisi nutrisi (Kumoro 
& Alhanif, 2022). Produsen dapat menyesuaikan metode produksi 
mereka, menghasilkan konsistensi produk yang lebih baik, umur 
simpan yang meningkat, dan pada akhirnya, kepuasan pelanggan 
yang lebih besar. Selain itu, integrasi sensor cerdas memfasilitasi 
pelacakan dan transparansi dalam rantai pasokan pangan (Bantacut, 
2018), memungkinkan para pemangku kepentingan untuk melacak 
dan memverifikasi asal usul, penanganan, dan kondisi penyimpanan 
produk, yang mendorong kepercayaan dan akuntabilitas di antara 
konsumen dan lembaga regulasi (Parung et al., 2021).

Kemajuan dalam teknologi pemrosesan makanan telah 
menghasilkan pengembangan teknik baru, seperti nanoteknologi 
(Warsani, 2022). Partikel nano, yang merupakan partikel kecil dengan 
ukuran 1 hingga 100 nanometer, digunakan untuk meningkatkan 
fungsionalitas dan keamanan produk pangan (Fonna, 2019). Dengan 
menggabungkan nanopartikel ke dalam bahan kemasan, kita dapat 
menciptakan penghalang yang mencegah pertumbuhan bakteri dan 
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memperpanjang masa simpan produk yang mudah rusak. Selain itu, 
nanoteknologi dapat digunakan untuk melapisi senyawa bioaktif, 
seperti vitamin atau antioksidan sehingga meningkatkan stabilitas dan 
pelepasan terkontrol saat dikonsumsi oleh tubuh (Fahmi & Wibrianto, 
2021). Aplikasi inovatif nanoteknologi dalam pemrosesan makanan 
ini memiliki potensi besar dalam mengatasi masalah keamanan 
pangan dan meningkatkan kesehatan konsumen secara keseluruhan.

Selain nanoteknologi, kemajuan lain dalam teknologi pemrosesan 
makanan, salah satunya, ialah pengembangan sistem pemrosesan 
makanan pintar yang menggunakan kecerdasan buatan (artificial 
intelligence, AI) dan algoritma pembelajaran mesin (machine learning; 
Zamasi et al., 2021). Sistem-sistem ini dapat menganalisis jumlah 
data yang besar secara real-time, mengoptimalkan berbagai tahap 
pemrosesan makanan, termasuk pengurutan, penilaian kualitas, 
dan pengemasan. Produsen dapat mencapai efisiensi, akurasi, dan 
konsistensi yang lebih tinggi dalam operasional dengan memanfaatkan 
kekuatan AI sehingga menghasilkan kualitas produk yang lebih baik 
dan mengurangi pemborosan. Tidak hanya itu, teknologi baru, 
seperti pemrosesan dengan sinar matahari, pemrosesan dengan 
suhu rendah, dan penggunaan enzim alami dalam produksi, juga 
menjadi bidang inovasi yang menjanjikan dalam standardisasi produk 
pangan (Nurdiani et al., 2022). Hal ini memungkinkan pengurangan 
penggunaan bahan kimia dan mempertahankan kualitas dan nilai gizi 
yang lebih baik pada produk pangan.

Perkembangan teknologi dan inovasi terus mendorong 
standardisasi produk pangan ke tingkat yang lebih tinggi, baik dalam 
aspek pengujian kualitas, pemantauan rantai pasok, analisis data, 
pelabelan, dan pengembangan produk baru. Hal ini memainkan peran 
penting dalam meningkatkan efisiensi, keamanan, dan keandalan 
produk pangan yang dihasilkan serta memenuhi kebutuhan pasar 
yang terus berkembang. Selain perkembangan teknologi, inovasi 
dalam pendekatan regulasi juga berperan penting dalam standardisasi 
produk pangan. Badan pengatur dan otoritas pangan di berbagai negara 
terus mengembangkan dan memperbarui standar keamanan pangan. 

Bu
ku

 in
i t

id
ak

 d
ip

er
ju

al
be

lik
an

.



Jaminan Keberlanjutan Pangan ... 163

Tujuan penulisan bab ini adalah untuk menganalisis perkembangan 
terbaru dalam teknologi yang digunakan dalam produksi makanan 
dan bagaimana teknologi ini memengaruhi standardisasi produk 
pangan.

B.	 Peran Badan Standardisasi dalam Membentuk 
Standar Industri Pangan

Badan Standardisasi Nasional (BSN) merupakan lembaga yang 
bertanggung jawab atas pembentukan standar industri di Indonesia 
termasuk standar industri pangan. BSN bertanggung jawab dalam 
menyusun dan mengembangkan standar yang mencakup berbagai 
aspek, seperti bahan baku, proses produksi, keamanan pangan, 
kemasan, dan labeling. 

BSN berkontribusi dalam melindungi konsumen dengan 
memastikan bahwa produk pangan yang beredar aman dan berkualitas. 
BSN juga berperan dalam meningkatkan daya saing industri pangan, 
baik di pasar domestik maupun internasional, dengan memperhatikan 
mutu dan kualitas produk dan memberikan akreditasi kepada lembaga 
sertifikasi. BSN memastikan bahwa lembaga sertifikasi memiliki 
keahlian dan kapabilitas yang diperlukan untuk melakukan proses 
sertifikasi dengan kredibilitas yang tinggi. BSN mengevaluasi dan 
menguji lembaga sertifikasi berdasarkan standar internasional yang 
relevan, termasuk kompetensi auditor, sistem manajemen mutu, 
dan kepatuhan terhadap prosedur sertifikasi yang ditetapkan. BSN 
menjaga integritas dan kepercayaan terhadap hasil sertifikasi produk 
pangan sehingga konsumen dan pemangku kepentingan lainnya 
dapat memiliki keyakinan yang kuat terhadap kualitas dan keamanan 
produk yang telah disertifikasi (Rukoyah & Ayu, 2023).

BSN berusaha untuk mencapai harmonisasi standar dengan 
negara lain, yang sangat penting dalam perdagangan internasional. 
Selain pengembangan standar, BSN juga melakukan kegiatan-kegiatan 
berikut untuk melindungi konsumen dan meningkatkan daya saing 
industri pangan.
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1)	 Sertifikasi produk: BSN menyediakan program sertifikasi untuk 
produk pangan. Dengan mendapatkan sertifikasi dari BSN, 
produsen pangan menunjukkan bahwa produk mereka telah 
memenuhi standar yang ditetapkan untuk kualitas, keamanan, 
dan kehalalan. Sertifikasi ini memberikan kepercayaan kepada 
konsumen bahwa produk yang mereka beli aman dikonsumsi.

2)	 Pengawasan dan inspeksi: BSN melakukan pengawasan dan 
inspeksi terhadap industri pangan guna memastikan bahwa 
proses produksi dan distribusi sesuai dengan standar yang 
ditetapkan. Ini termasuk pemeriksaan laboratorium untuk 
menguji keamanan, kualitas, dan kepatuhan produk terhadap 
standar yang berlaku. Dengan adanya pengawasan ini, risiko 
terhadap produk pangan yang tidak aman atau berkualitas rendah 
dapat diminimalkan.

3)	 Penyuluhan dan edukasi: BSN juga berperan dalam menyebarkan 
informasi dan penyuluhan kepada produsen, distributor, dan 
konsumen mengenai standar, prosedur, dan praktik terbaik dalam 
industri pangan. Ini bertujuan untuk meningkatkan pemahaman 
dan kesadaran akan pentingnya memproduksi, mendistribusikan, 
dan mengonsumsi produk pangan yang aman dan berkualitas.

4)	 Kolaborasi dengan pihak terkait: BSN bekerja sama dengan 
pemerintah, industri pangan, dan organisasi terkait lainnya untuk 
mengembangkan dan mengimplementasikan kebijakan dan 
regulasi yang berkaitan dengan keamanan dan kualitas pangan. 
Melalui kerja sama ini, BSN berupaya meningkatkan daya saing 
industri pangan di pasar domestik maupun internasional dengan 
memastikan produk yang dihasilkan sesuai dengan standar yang 
diakui secara internasional.

5)	 Dengan melibatkan diri dalam pengembangan standar, sertifikasi 
produk, pengawasan dan inspeksi, penyuluhan dan edukasi, serta 
kolaborasi dengan pihak terkait, BSN berperan penting dalam 
melindungi konsumen dari produk pangan yang tidak aman atau 
berkualitas rendah, serta meningkatkan kepercayaan dan daya 
saing industri pangan di pasar domestik maupun internasional.
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Selain itu, BSN memberikan edukasi dan pelatihan kepada 
pihak terkait untuk meningkatkan pemahaman dan kesadaran 
akan pentingnya kepatuhan terhadap standar serta memberikan 
pengetahuan dan keterampilan yang dibutuhkan dalam implementasi 
standar tersebut. Dengan perannya yang komprehensif, BSN berperan 
penting dalam menciptakan industri pangan yang berkualitas, aman, 
dan dapat dipercaya oleh konsumen di Indonesia. Terbentuknya 
kondusivitas industri pangan akan mampu mendorong terciptanya 
integrasi inovasi dengan standar kualitas produk secara berkelanjutan.

 C.	Jenis Standardisasi dan Penjaminan Mutu 
Pangan Berkelanjutan

Standar berperan penting dalam memastikan keamanan dan kualitas 
produk makanan. Dengan adanya standar, produsen dan industri 
dapat memahami kepastian batasan/persyaratan yang diterima pasar. 
Standar juga dapat dijadikan acuan dalam pengembangan/proses 
produksi sehingga dapat meningkatkan efisiensi mutu barang/jasa. 
BSN telah menetapkan sekitar 11.000 Standar Nasional Indonesia 
(SNI) di Indonesia. Penerapan SNI bersifat sukarela, tetapi pemerintah 
dapat mewajibkan jika menyangkut keselamatan, kesehatan, dan 
kelestarian lingkungan.

Kriteria keamanan pangan dan kandungan gizi akan berdampak 
pada kualitas pangan berkelanjutan yang melingkupi banyak aspek. 
Salah satu aspek tersebut ialah aspek mutu pangan, yang meliputi (1) 
aspek gizi, yaitu kalori, protein, lemak, mineral, vitamin, dan lain-lain; 
(2) aspek rasa, yaitu indrawi, nikmat, menarik, segar; (3) aspek bisnis, 
yakni standar mutu serta kriteria mutu; dan (4) aspek kesehatan, 
yakni kepuasan jasmani dan rohani konsumen yang berkaitan dengan 
kualitas. Inspeksi atau pengecekan secara terus-menerus penting 
dilakukan untuk memastikan standardisasi, konsistensi kualitas, dan 
kualitas produk.

Kontrol kualitas merupakan aspek penting untuk memastikan 
keamanan dan kualitas produk makanan. Ini melibatkan pemantauan 

Bu
ku

 in
i t

id
ak

 d
ip

er
ju

al
be

lik
an

.



Diversifikasi Pangan Lokal ...166

dan pengujian produk untuk memastikan bahwa mereka memenuhi 
standar dan spesifikasi yang diperlukan. Kontrol kualitas dapat 
dilakukan melalui berbagai metode, seperti inspeksi, sampling, dan 
pengujian.

Badan Pangan Nasional berperan dalam memperkuat standar 
keamanan dan kualitas pangan nasional. Badan Pangan Nasional 
melakukan konsolidasi nasional untuk memperkuat standar 
keamanan dan mutu produk pangan. Standar dan mutu pangan 
yang berkelanjutan merupakan aspek penting untuk menjamin 
keamanan dan mutu produk pangan. Standar dapat dijadikan acuan 
dalam pengembangan/proses produksi, sedangkan mutu pangan 
berkelanjutan ditentukan dengan mengikuti kriteria keamanan pangan 
dan kandungan gizi. Kontrol kualitas juga penting untuk memastikan 
bahwa produk makanan memenuhi standar dan spesifikasi yang 
dipersyaratkan. Badan Pangan Nasional berperan dalam memperkuat 
standar keamanan dan kualitas pangan nasional. Berikut beberapa 
standar dan spesifikasi yang dikeluarkan Badan Pangan Nasional.

1)	 Standar produk
	 Standar produk mengacu pada persyaratan yang ditetapkan 

untuk kualitas, komposisi, dan karakteristik fisik suatu produk 
pangan. Standar ini diterapkan untuk memastikan bahwa produk 
yang dihasilkan memenuhi persyaratan yang ditetapkan sebelum 
dikirim ke konsumen. Contoh standar produk, yaitu standar 
kualitas daging, standar kebersihan susu, dan standar kandungan 
gizi pada makanan bayi.

2)	 Standar keamanan pangan
	 Standar keamanan pangan bertujuan untuk melindungi 

konsumen dari risiko kesehatan yang mungkin timbul akibat 
konsumsi makanan yang tidak aman. Standar ini mencakup 
persyaratan kebersihan sanitasi, pengawetan, pengolahan, dan 
penggunaan bahan tambahan makanan yang aman. Contoh 
standar keamanan pangan, meliputi Hazard Analysis and Critical 
Control Point (HACCP), ISO 22000, dan Good Manufacturing 
Practices (GMP). Bu
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3)	 Standar lingkungan
	 Standar lingkungan dalam industri pangan mengacu pada 

persyaratan yang berkaitan dengan jalan produksi pangan 
terhadap lingkungan. Standar ini mencakup pengelolaan limbah, 
penggunaan energi, dan konservasi air.

4)	 Sertifikasi produk dan sistem manajemen 
	 Sertifikasi produk dan sistem manajemen pangan digunakan 

untuk memastikan bahwa perusahaan pangan memenuhi standar 
dan persyaratan yang ditetapkan. Contohnya, sertifikasi ISO 9001 
yang ditetapkan sebagai standar untuk sistem manajemen kualitas 
secara umum dan sertifikasi halal yang menjamin bahwa produk 
dan proses produksi sesuai dengan prinsip-prinsip halal.

5)	 Penilaian analisis organoleptik
	 Penilaian organoleptik adalah proses evaluasi kualitas sensorik 

produk pangan berdasarkan indera manusia, seperti penampilan, 
aroma, rasa, dan tekstur. Metode ini digunakan untuk menilai 
mutu sensoris produk pangan, memastikan kepuasan konsumen, 
dan memonitor kualitas produksi secara konsisten.

6)	 Laboratorium uji
	 Uji laboratorium digunakan untuk menganalisis dan menguji 

produk pangan secara lebih mendala. Uji ini meliputi uji 
mikrobiologis, uji kimia, dan uji fisik yang membantu 
mengidentifikasi kontaminan, memastikan kebersihan, dan 
verifikasi kualitas produk pangan.

Standar dan Standar Nasional Indonesia (SNI) penting dalam 
menjamin keamanan dan mutu produk pangan. Berikut beberapa 
SNI terkait mutu pangan berkelanjutan:
1)	 SNI 01-7388-2009, mengatur batas maksimum cemaran mikroba 

dalam pangan;
2)	 SNI 01-4852-1998, mengatur sistem analisa bahaya dan 

pengendalian titik kritis (HACCP) serta pedoman penerapannya;
3)	 SNI 01-6729-2002 tentang Sistem Pangan Organik;
4)	 SNI 01-3551-1994, mengatur spesifikasi mutu mi instan; Bu
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5)	 SNI 01-3741-1995, mengatur tingkat asam lemak bebas (FFA) 
yang diizinkan dalam minyak goreng;

6)	 SNI 01-2891-1992 tentang Cara Uji Makanan dan Minuman;
7)	 SNI 01-2892-1992 tentang Cara Uji Gula;
8)	 SNI 8352:2017 tentang Proses Radiasi - Pangan Siap Saji Dosis 

Tinggi; 
9)	 SNI 8067:2015 tentang Mononatrium L-glutamat; dan
10)	 SNI 8068:2015 tentang Sodium Tripolifosfat (STPP) Mutu 

Pangan.
SNI penting untuk memastikan keamanan dan kualitas produk 

makanan. SNI terkait sertifikasi pangan organik di Indonesia, meliputi 
SNI 6729:2016 untuk sistem pertanian organik dan SNI 6729:2010 
untuk sistem pangan organik. Sertifikasi oleh lembaga sertifikasi 
organik (LSO) yang terakreditasi diperlukan untuk memberikan 
jaminan kepada konsumen bahwa produk pangan yang dikonsumsinya 
diproduksi sesuai dengan standar organik. Berikut beberapa standar 
dan SNI terkait sertifikasi pangan organik di Indonesia. 

1)	 SNI 6729:2016 tentang Sistem Pertanian Organik 
	 Standar ini menetapkan persyaratan untuk sistem pertanian 

organik di Indonesia, termasuk persyaratan untuk produksi, 
pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, pelabelan, pemasaran, 
fasilitas produksi, bahan tambahan yang diizinkan, dan alat 
bantu pengolahan. Penggunaan terminologi yang menunjukkan 
bahwa metode pertanian organik telah digunakan terbatas pada 
produk yang dihasilkan oleh operator yang telah disertifikasi oleh 
lembaga sertifikasi yang terakreditasi.

2)	 SNI 6729:2010 tentang Sistem Pangan Organik 
	 Standar ini merupakan revisi dari Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 01-6729-2002. Sistem pangan organik mengacu pada 
standar CAC/GL 32-1999. Standar ini mencakup persyaratan 
untuk produksi, pemrosesan, pengemasan, pelabelan, dan 
pemasaran makanan organik.
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3)	 Lembaga sertifikasi organik (LSO)
	 Lembaga ini memberikan jaminan kepada konsumen bahwa 

produk makanan yang mereka konsumsi diproduksi sesuai dengan 
standar organik, diperlukan sertifikasi oleh lembaga sertifikasi 
organik (LSO) yang terakreditasi. LSO harus diakreditasi oleh 
Komite Akreditasi Nasional (KAN) .

Proses inspeksi dan sertifikasi pangan organik di Indonesia 
melibatkan beberapa tahapan seperti yang tergambar dalam Gambar 
7.1. Beberapa tahapan tersebut ialah sebagai berikut (Mamuaja, 2016).
1)	 Mengembangkan rencana sistem organik
	 Rencana sistem organik adalah dasar dari proses sertifikasi 

organik. Produsen atau penangan yang mencari sertifikasi 
merinci bagaimana suatu operasi akan mematuhi peraturan 
berdasarkan karakteristik uniknya.

2)	 Mendaftar untuk sertifikasi
	 Proses sertifikasi umumnya melibatkan penyelesaian aplikasi 

untuk sertifikasi, yang memberikan informasi kepada auditor 
tentang operasi yang mencari sertifikasi.

3)	 Inspeksi
	 Setiap operasi yang mengajukan sertifikasi organik pertama kali 

diperiksa di lokasi oleh agen sertifikasi. Inspeksi menyeluruh 
dari atas ke bawah ini berbeda cakupannya tergantung pada 
pertanian atau fasilitas. Sebagai contoh, untuk tanaman termasuk 
pemeriksaan lapangan, kondisi tanah, kesehatan tanaman, 
pendekatan pengelolaan gulma dan hama tanaman lainnya, 
sistem air, area penyimpanan, dan peralatan.

4)	 Keputusan sertifikasi
	 Jika suatu operasi mematuhi aturan, agen sertifikasi akan 

mengeluarkan sertifikat organik.
5)	 Pelabelan
	 Semua produk makanan organik harus disertifikasi oleh lembaga 

sertifikasi terakreditasi (ACA) dan harus menampilkan logo 
Organik Indonesia jika memenuhi persyaratan akreditasi. Bu
ku

 in
i t

id
ak

 d
ip

er
ju

al
be

lik
an

.



Diversifikasi Pangan Lokal ...170

Lembaga sertifikasi organik (LSO) harus diakreditasi oleh Komite 
Akreditasi Nasional (KAN) untuk dapat memberikan layanan 
sertifikasi.

Sumber: Mamuaja (2016)

Gambar 7.1 Proses Inspeksi dan Sertifikasi Pangan Organik di Indonesia

Terdapat beberapa jenis standardisasi pangan internasional yang 
digunakan untuk memastikan keamanan, kualitas, dan perdagangan 
pangan yang adil di tingkat global. Berikut adalah beberapa contoh 
standar pangan internasional yang penting.

1)	 CODEX Alimentarius
	 CODEX Alimentarius merupakan badan internasional yang 

dibentuk oleh Organisasi Pangan dan Pertanian (FAO) dan 
Organisasi Kesehatan Dunia (WHO). CODEX mengembangkan 
standar, pedoman, dan kode praktik terkait keamanan pangan, 
kualitas, dan persyaratan perdagangan internasional.

2)	 ISO 22000
	 Standar ini dikembangkan oleh Organisasi Internasional 

untuk Standardisasi (ISO) dan merupakan pengaturan sistem 
manajemen keamanan pangan. ISO 22000 memberikan kerangka 
kerja untuk mengidentifikasi, mengendalikan, dan mengurangi 
risiko keamanan pangan dalam rantai suplai pangan.

3)	 HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
	 Pendekatan sistematis untuk mengidentifikasi, menilai, dan 

mengendalikan risiko yang berhubungan dengan keamanan Bu
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pangan. Standar ini digunakan secara luas di seluruh dunia dan 
diadopsi oleh banyak negara sebagai persyaratan dasar untuk 
industri pangan.

4)	 GMP (Good Manufacturing Practices)
	 GMP merupakan pedoman yang memastikan praktik-produksi 

yang baik dalam industri pangan yang mencakup aspek-aspek, 
seperti desain fasilitas, sanitasi, pengendalian hama, pengelolaan 
bahan baku, pelatihan karyawan, dan celana yang tepat.

5)	 BRC (British Retail Consortium)
	 BRC adalah standar global untuk keamanan pangan yang 

dikembangkan oleh BRC Global Standards, sebuah badan 
sertifikasi independen yang berbasis di Inggris. Standar ini 
digunakan terutama oleh peritel dan menyediakan kerangka 
kerja untuk manajemen keamanan pangan, integritas produk, 
dan persyaratan kualitas untuk pemasok makanan.

6)	 IFS (International Feature Standards)
	 Seri standar yang dikembangkan oleh International Feature 

Standards, yang mengatur keamanan pangan, kualitas produk, 
dan tanggung jawab jawab sosial dalam rantai pasokan makanan.

7)	 Global GAP
	 Global GAP merupakan program sertifikasi yang didirikan 

standar produksi pertanian yang berkelanjutan dan aman di 
tingkat global. Program ini mencakup aspek-aspek, seperti 
pengelolaan lingkungan, keamanan pangan, dan kesejahteraan 
hewan.

Komersialisasi produk pangan merupakan proses 
mengembangkan, memproduksi, dan memasarkan produk pangan 
dengan tujuan memperoleh keuntungan dalam pasar. Berikut adalah 
beberapa tahap umum dalam proses komersialisasi produk pangan 
seperti yang diilustrasikan pada Gambar 7.2.
1)	 Riset dan pengembangan 
	 Tahap awal dalam komersialisasi produk pangan melibatkan 

riset pasar, melihat peluang, dan pengembangan konsep produk. Bu
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Dalam tahap ini, dilakukan studi pasar, riset bahan baku, 
pengembangan resep, dan uji coba produk.

2)	 Produksi
	 Setelah konsep produk dikembangkan, langkah selanjutnya 

adalah memulai produksi secara komersial. Ini melibatkan 
perencanaan kapasitas produksi, pemilihan fasilitas produksi, 
pengadaan bahan baku, proses produksi, pengemasan, dan 
penyimpanan produk.

3)	 Kualitas dan keamanan
	 Produk pangan harus memenuhi standar kualitas dan keamanan 

yang ditetapkan. Pada tahap ini, dilakukan pengujian laboratorium 
untuk memastikan produk memenuhi persyaratan regulasi dan 
standar mutu yang berlaku.

4)	 Pemasaran dan promosi
	 Setelah produk diproduksi, langkah selanjutnya adalah 

memasarkannya kepada konsumen. Ini melibatkan strategi 
pemasaran dan promosi yang meliputi memperbaiki harga, 
membayar saluran distribusi, strategi branding, dan kampanye 
promosi yang efektif.

5)	 Distribusi dan penjualan
	 Tahap ini melibatkan distribusi produk ke titik penjualan, baik itu 

melalui telepon, supermarket, restoran, maupun kanal penjualan 
online. Manajemen rantai pasokan dan distribusi harus diatur 
dengan baik untuk memastikan produk sampai dengan baik dan 
tepat waktu kepada konsumen.

6)	 Evaluasi dan peningkatan
	 Proses komersialisasi produk pangan tidak berhenti setelah 

produk diluncurkan. Evaluasi terus-menerus terhadap respons 
pasar, umpan balik konsumen, dan kinerja produk sangat 
penting. Berdasarkan hasil evaluasi, dilakukan peningkatan 
produk, perbaikan proses produksi, atau perubahan dalam 
strategi pemasaran.
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Sumber: Mamuaja (2016)

Gambar 7.2 Tahap Umum dalam Proses Komersialisasi Produk Pangan

	
Selama proses komersialisasi, suatu perusahaan perlu 

memperhatikan peraturan pemerintah terkait regulasi keamanan 
pangan, labelisasi, izin produksi, dan persyaratan perdagangan 
internasional. Penting juga untuk memperhatikan tren pasar, 
preferensi konsumen, dan inovasi dalam industri pangan untuk tetap 
bersaing dan memenuhi kebutuhan pasar yang terus berkembang. 
Komersialisasi produk pangan internasional mengacu pada proses 
komersialisasi produk pangan internasional. 

Proses komersialisasi produk makanan internasional melibatkan 
pengembangan produk makanan baru melalui penelitian, pengujian, 
dan pengolahan. Produk tersebut kemudian dipasarkan dan dijual 
dalam produksi skala besar. Proses komersialisasi juga melibatkan 
persiapan pembuatan produk dan pemasaran produk. Mengembangkan 
keterampilan dalam food technopreneurship juga penting dalam proses 
komersialisasi. Beberapa faktor yang dapat memengaruhi keberhasilan 
komersialisasi produk pangan ialah sebagai berikut.
1)	 Inovasi: Mengembangkan produk makanan baru melalui 

penelitian dan pengembangan penting untuk komersialisasi.
2)	 Produk lokal: Mengembangkan dan mengkomersialkan produk 

pangan lokal dapat bermanfaat bagi industri.
3)	 Pemasaran: Strategi pemasaran yang tepat penting untuk 

keberhasilan komersialisasi produk makanan.
4)	 Manufaktur: Mempersiapkan manufaktur produk penting dalam 

proses komersialisasi.
5)	 Pekerja terampil dan pengusaha: Mengembangkan keterampilan 

dalam technopreneurship makanan dan menciptakan pekerja 
terampil dan pengusaha di industri makanan dapat membantu 
keberhasilan komersialisasi. Bu
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Faktor-faktor yang dapat memengaruhi keberhasilan 
komersialisasi produk pangan, meliputi inovasi, pengembangan, 
dan komersialisasi produk lokal, strategi pemasaran yang tepat, 
persiapan pembuatan produk, dan penciptaan tenaga kerja terampil 
dan wirausaha di bidang industri pangan. Oleh sebab itu, perlu 
pula penguatan terhadap tenaga kerja lokal untuk keberlanjutan 
keterjaminan komersialisasi pangan pada ranah internasional.

D.	 Pengembangan Produk Pangan Berkelanjutan 
Berbasis Standardisasi

Pengembangan produk pangan berkelanjutan menjadi isu yang makin 
penting pada era saat ini di mana aspek keberlanjutan dan kesadaran 
akan lingkungan makin mendapat perhatian yang besar. Standardisasi 
memainkan peran sentral dalam mendorong pengembangan produk 
pangan berkelanjutan di Indonesia. Badan Standardisasi Nasional 
(BSN) memiliki peran kunci dalam memfasilitasi dan mendorong 
implementasi standar yang berkaitan dengan keberlanjutan dalam 
industri pangan.

Perlu diingat bahwa standardisasi memainkan peran penting 
dalam mengintegrasikan aspek keberlanjutan ke dalam pengembangan 
produk pangan melalui pembentukan standar industri pangan yang 
berkelanjutan. BSN dapat mengatur persyaratan yang jelas terkait 
dengan penggunaan bahan baku yang ramah lingkungan, praktik 
produksi yang berkelanjutan, dan manajemen limbah yang efektif. 
Standar ini akan menjadi acuan bagi produsen untuk mengadopsi 
praktik-produk yang berkelanjutan dan menciptakan produk pangan 
yang lebih ramah lingkungan. Salah satunya ialah pemanfaatan 
komoditas unggulan lokal suatu daerah yang dikelola menjadi suatu 
produk bernilai tambah. Padi merupakan komoditas unggulan yang 
tersebar luas di 19 kecamatan di Kabupaten Jember. Potensi ini 
menjadikan padi sebagai bahan baku utama yang dapat distandardisasi 
untuk beras fortifikasi dan tepung berbasis lokal.
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Aspek teknologi dan inovasi berkelanjutan memainkan peran 
penting dalam membentuk masa depan pemrosesan makanan. Salah 
satu area yang signifikan adalah pemanfaatan sumber energi terbarukan 
dalam proses manufaktur (Hananto et al., 2022). Penggunaan panel 
surya, turbin angin, atau sistem energi terbarukan lainnya membuat 
fasilitas pemrosesan makanan tidak bergantung pada bahan bakar 
fosil dan meminimalkan emisi gas rumah kaca (Widianto et al., 2021). 
Perubahan menuju energi bersih ini tidak hanya berkontribusi pada 
mitigasi perubahan iklim, tetapi juga membantu menciptakan sistem 
pangan yang lebih berkelanjutan dan tangguh (Saifullah, 2021). Selain 
energi terbarukan, adopsi bahan kemasan ramah lingkungan makin 
mendapatkan perhatian dalam industri makanan. Bahan kemasan 
tradisional, seperti plastik berkontribusi pada polusi lingkungan 
dan menjadi tantangan yang signifikan dalam pengelolaan limbah. 
Alternatif berkelanjutan dapat mengatasi hal tersebut, seperti kemasan 
yang dapat terurai atau dapat dikompos dari sumber daya terbarukan 
dengan bahan berbasis tanaman (Winarti, 2012). Solusi kemasan 
inovatif ini tidak hanya mengurangi dampak lingkungan, tetapi juga 
memberikan manfaat fungsional, seperti pemeliharaan makanan 
yang lebih baik dan masa simpan yang lebih lama. Selain itu, upaya 
dilakukan untuk meningkatkan sistem daur ulang dan pengelolaan 
limbah, mendorong pendekatan ekonomi sirkular di mana bahan 
kemasan dapat digunakan kembali atau didaur ulang secara efektif.

Integrasi teknologi dan inovasi berkelanjutan dalam pemrosesan 
makanan tidak hanya sejalan dengan tujuan lingkungan, tetapi juga 
merespons preferensi yang berubah dari konsumen. Konsumen saat ini 
makin sadar akan dampak lingkungan dari pilihan mereka dan secara 
aktif mencari produk makanan yang berkelanjutan dan diproduksi 
secara etis (Dewi et al., 2022; Syarif & Adnan, 2019). Produsen 
makanan dapat memenuhi permintaan konsumen, memperoleh 
keunggulan kompetitif, dan membangun citra merek yang positif 
dengan mengadopsi solusi inovatif tersebut. Akses pasar dan daya 
saing produk pangan berkelanjutan Indonesia akan mengalami 
peningkatan dengan adanya standar yang jelas dan terakreditasi 
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sehingga produk pangan berkelanjutan Indonesia dapat diakui 
secara internasional. Ini membuka peluang ekspor yang lebih luas 
dan meningkatkan daya saing produk pangan berkelanjutan Indonesia 
di pasar global. Selain itu, standar yang konsisten dan tepercaya juga 
memberikan kepercayaan kepada konsumen, baik di dalam maupun 
luar negeri, bahwa produk pangan yang mereka konsumsi memenuhi 
persyaratan keberlanjutan.

Namun, untuk berhasil dalam mengembangkan produk pangan 
berkelanjutan berbasis standardisasi, kolaborasi antara BSN, produsen 
pangan, pemerintah, dan pemangku kepentingan lainnya sangat 
penting. Diperlukan dialog dan kerja sama yang erat antara pihak-
pihak terkait untuk mengidentifikasi kebutuhan, mengembangkan 
standar yang relevan, dan memastikan implementasi yang efektif. 
Selain itu, perlu juga adanya edukasi dan pelatihan yang diberikan 
kepada produsen pangan mengenai standar keberlanjutan yang 
berlaku serta pengaruhnya terhadap kualitas produk dan akses pasar.

E.	 Pemasaran dan Branding Produk Pangan 
Terstandardisasi

Pemasaran dan branding produk pangan terstandardisasi memainkan 
peran kunci dalam kesuksesan sebuah produk, terlebih dalam dunia 
industri pangan yang makin kompetitif. Standardisasi memberikan 
kerangka kerja yang jelas dan tepercaya bagi produsen pangan 
untuk menghasilkan produk berkualitas tinggi dan dapat memenuhi 
persyaratan yang ditetapkan. Dalam hal inilah pentingnya strategi 
pemasaran dan branding yang efektif untuk memperkenalkan dan 
mempromosikan produk pangan terstandardisasi kepada konsumen.

Pemasaran yang bersifat intensif dan konsisten dapat membantu 
meningkatkan kesadaran konsumen terhadap produk pangan 
terstandardisasi. Keunggulan produk menjadi aspek penting untuk 
disoroti berdasarkan standar yang telah diterapkan (Syarif & Adnan, 
2019). Keunggulan yang dimaksud dapat berupa sertifikat standar 
keberlanjutan, keamanan pangan, atau kualitas produk yang terjamin. 
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Komunikasi yang efektif melalui proses branding mengenai standar 
ini akan memberikan kepercayaan kepada konsumen bahwa produk 
pangan tersebut telah melalui proses produksi yang sesuai dengan 
persyaratan yang ketat (Fatihudin & Firmansyah, 2019).

Branding yang kuat juga dapat membedakan produk pangan 
terstandardisasi dari produk pesaing di pasar. Pemanfaatan elemen 
branding yang konsisten, seperti logo, slogan, dan desain kemasan 
yang menarik oleh produsen pangan, dapat membangun identitas 
merek sebagai bekal penetrasi pasar konsumen sasaran (Mujib & 
Saptiningsih, 2021). Brand akan memberikan persepsi nilai yang lebih 
tinggi kepada konsumen serta membangun kepercayaan dan loyalitas 
terhadap produk pangan tersebut. Hal ini juga membantu dalam 
membedakan produk di rak-rak toko dan membangun kesan positif 
di benak konsumen (Kurniawan, 2018). Pada akhirnya, konsumen 
memiliki kemauan (willingness to pay) meskipun dengan harga yang 
relatif lebih tinggi.

Selanjutnya, strategi pemasaran yang efektif juga melibatkan 
penggunaan media sosial dan saluran digital lainnya. Melalui platform 
media sosial, produsen pangan dapat berinteraksi langsung dengan 
konsumen, memberikan informasi tentang standar yang diterapkan, 
serta membagikan cerita dan nilai-nilai brand yang berkaitan dengan 
keberlanjutan dan kualitas produk. Konsumen makin bergantung 
pada informasi online sebelum membeli produk pangan pada era 
digital. Oleh karena itu, kehadiran produk pangan di platform digital 
sangat penting untuk mencapai konsumen target dan membangun 
kesadaran merek yang lebih luas.

Tidak kalah pentingnya, rekomendasi dan testimoni dari 
konsumen yang puas juga berperan dalam pemasaran produk 
pangan terstandardisasi. Meningkatkan interaksi dengan konsumen, 
baik melalui ulasan online, kampanye penggunaan hashtag, maupun 
program loyalitas, dapat membantu membangun kesan positif 
tentang produk dan mendorong konsumen lain untuk mencobanya. 
Konsumen cenderung memercayai rekomendasi dari orang lain. Jadi, 

Bu
ku

 in
i t

id
ak

 d
ip

er
ju

al
be

lik
an

.



Diversifikasi Pangan Lokal ...178

memastikan pengalaman positif dari konsumen adalah salah satu cara 
efektif untuk memasarkan produk pangan terstandardisasi.

F.	 Pengaruh Standardisasi dan Komersialisasi 
terhadap Keberlanjutan pada Industri Pangan 

Industri pangan di Indonesia menghadapi tantangan besar dalam 
mencapai keberlanjutan. Standardisasi dan komersialisasi memainkan 
peran penting dalam mengatasi tantangan ini dan mempromosikan 
keberlanjutan pada industri pangan di Indonesia. Standardisasi 
berperan dalam memastikan bahwa praktik dan proses produksi 
industri pangan sesuai dengan persyaratan yang ditetapkan untuk 
mencapai keberlanjutan. Badan Standardisasi Nasional (BSN) memiliki 
peran penting dalam membentuk dan mengembangkan standar 
industri pangan yang berkelanjutan. Standar ini meliputi aspek-aspek, 
seperti penggunaan bahan baku yang ramah lingkungan, manajemen 
limbah yang efektif, dan praktik produksi yang berkelanjutan. 

Komersialisasi berperan dalam mendorong keberlanjutan pada 
industri pangan di Indonesia. Komersialisasi berarti mengubah produk 
pangan menjadi produk yang komersial dan memasarkannya secara 
luas. Sehubungan dengan hal tersebut, komersialisasi produk pangan 
berkelanjutan dapat mendorong produsen untuk menghasilkan lebih 
banyak produk karena adanya permintaan dan pangsa pasar yang 
besar. Permintaan yang tinggi akan mendorong produsen untuk 
cenderung berinvestasi dalam praktik-produk yang berkelanjutan 
untuk memenuhi kebutuhan pasar dan mempertahankan daya saing. 
Komersialisasi produk pangan berkelanjutan juga dapat meningkatkan 
kesadaran konsumen tentang pentingnya konsep keberlanjutan dan 
mempromosikan perilaku konsumsi yang mencerminkan hal tersebut.

Namun, ada juga potensi tantangan yang muncul seiring dengan 
standardisasi dan komersialisasi dalam konteks keberlanjutan 
industri pangan di Indonesia. Salah satunya ialah risiko greenwashing 
(Susiari & Suparna, 2016; Wongkar & Apsari, 2021). Fenomena 
tersebut terjadi saat produsen secara salah mengeklaim produk 
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mereka sebagai berkelanjutan, tetapi tidak sesuai dengan standar 
yang telah ditetapkan. Hal ini dapat menyesatkan konsumen dan 
mengurangi kepercayaan terhadap produk pangan berkelanjutan 
secara keseluruhan atau general. Oleh karena itu, penting untuk 
mengawasi dan memverifikasi kepatuhan produsen terhadap standar 
keberlanjutan yang telah ditetapkan. Selain itu, ada juga kekhawatiran 
tentang kompromi antara keberlanjutan dan profitabilitas dalam 
upaya untuk memenuhi permintaan pasar yang tinggi. Produsen 
pangan mungkin tergoda untuk mengorbankan praktik-produk yang 
berkelanjutan demi keuntungan yang lebih besar. Oleh karena itu, 
penting bagi pemerintah dan pemangku kepentingan terkait untuk 
menjaga keseimbangan dan ketaatan para pelaku industri demi 
menjaga keamanan pangan.

Keamanan adalah aspek utama yang harus dijamin dalam industri 
pangan. Penerapan sistem manajemen keamanan pangan, seperti 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) digunakan untuk 
memastikan produk pangan yang aman dikonsumsi (Surono et al., 
2018). HACCP adalah pendekatan sistematis yang dirancang untuk 
mengidentifikasi, mengevaluasi, dan mengendalikan bahaya yang 
berpotensi terjadi dalam proses produksi pangan. HACCP berfokus 
pada analisis bahaya dan penentuan kontrol kritis. Proses dimulai 
dengan identifikasi semua bahaya yang mungkin terjadi selama 
produksi pangan, baik secara fisik, kimia, maupun mikrobiologi. 
Langkah-langkah pengendalian yang kritis kemudian ditentukan 
untuk mencegah atau menghilangkan bahaya tersebut. Kontrol kritis 
ini adalah langkah-langkah yang harus diikuti dengan ketat untuk 
menjaga keamanan pangan. Misalnya, kontrol suhu, kebersihan, 
waktu pemrosesan, dan penggunaan bahan kimia tertentu (Purwanto 
et al., 2021).

Selanjutnya, HACCP juga melibatkan pemantauan dan 
pengendalian yang berkelanjutan. Pemantauan dilakukan untuk 
memastikan bahwa langkah-langkah pengendalian kritis dilaksanakan 
dengan benar dan efektif. Misalnya, dengan memonitor suhu pada 
setiap tahap produksi untuk memastikan bahwa pangan tidak 
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terpapar pada suhu yang dapat menyebabkan pertumbuhan mikroba 
berbahaya. Jika ada deviasi atau pelanggaran, tindakan korektif segera 
dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut dan mencegah pangan 
yang tidak aman beredar.

Penerapan HACCP juga melibatkan pelatihan dan pendidikan 
yang terus-menerus. Semua personel yang terlibat dalam produksi 
pangan harus mendapatkan pelatihan yang memadai tentang HACCP 
dan keamanan pangan. Mereka harus memahami pentingnya langkah-
langkah pengendalian kritis dan bagaimana melaksanakannya 
dengan benar. Pelatihan ini membantu meningkatkan kesadaran 
dan pemahaman tentang keamanan pangan, serta memastikan bahwa 
proses produksi dilakukan sesuai dengan standar yang ditetapkan. 
Selain itu, HACCP juga membutuhkan dokumentasi yang lengkap 
dan audit internal. Semua langkah dan kegiatan yang terkait dengan 
HACCP harus didokumentasikan secara terperinci, termasuk analisis 
bahaya, pengendalian kritis, dan pemantauan. Dokumentasi ini 
penting untuk memastikan transparansi, memudahkan pemantauan, 
dan menjadi bukti kepatuhan terhadap HACCP (Prayitno & 
Tjiptaningdyah, 2018).

Penerapan HACCP memiliki dampak yang signifikan dalam 
meningkatkan keamanan pangan dan melindungi konsumen dari 
bahaya yang terkait dengan produk pangan yang tidak aman. Dengan 
menerapkan pendekatan yang sistematis dan terstruktur, HACCP 
membantu mengidentifikasi risiko dan mengendalikannya secara 
proaktif sehingga mencegah kontaminasi atau keracunan pangan. 
Hal ini tidak hanya menguntungkan bagi konsumen, tetapi juga bagi 
produsen pangan karena mereka dapat membangun reputasi yang 
kuat dan memenangkan kepercayaan konsumen.

Sebagai poin tambahan, dalam upaya mencapai keberlanjutan 
dalam standardisasi dan komersialisasi pangan, penting bagi produsen 
pangan untuk membangun kemitraan yang kuat dengan rantai 
pasok dan distributor. Kolaborasi ini memainkan peran kunci dalam 
mempromosikan praktik-produk yang berkelanjutan, memastikan 
kepatuhan terhadap standar, dan menghubungkan produk pangan Bu
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terstandardisasi dengan konsumen yang lebih luas. Salah satu contoh 
dari tanaman pangan yang telah memiliki HACCP adalah tanaman 
pangan edamame. Penerapan HACCP ini berfokus pada tanaman 
edamame beku di PT Mitratani Dua Tujuh, Jember.

Kemitraan dengan rantai pasok memungkinkan produsen 
pangan untuk mengendalikan sumber bahan baku secara lebih 
efektif (Awaliya et al., 2023). Penting untuk memastikan bahwa 
bahan baku yang digunakan memenuhi persyaratan keberlanjutan 
yang telah ditetapkan. Dengan membangun kemitraan yang kuat 
dengan pemasok, produsen pangan dapat berkolaborasi dalam 
mengembangkan sumber bahan baku yang ramah lingkungan, baik 
itu dalam hal praktik pertanian berkelanjutan, penggunaan air yang 
efisien, maupun penggunaan pupuk dan pestisida yang bijaksana. 
Kolaborasi semacam ini memastikan bahwa produk pangan yang 
dihasilkan adalah hasil dari rantai pasok yang berkelanjutan (Rosadi, 
2023).

Selain itu, kemitraan dengan distributor memungkinkan 
produsen pangan untuk mencapai pasar yang lebih luas dan 
memperluas jangkauan produk pangan terstandardisasi. Distributor 
memiliki akses ke jaringan distribusi yang luas dan dapat membantu 
memperkenalkan produk pangan terstandardisasi ke berbagai outlet 
ritel, restoran, atau institusi lainnya. Dalam konteks keberlanjutan, 
kemitraan dengan distributor juga memungkinkan produsen untuk 
memastikan bahwa produk pangan terstandardisasi tersedia secara 
luas di pasaran. Selain sebagai saluran distribusi, distributor juga dapat 
berperan sebagai mitra yang membantu memonitor dan memastikan 
kepatuhan terhadap standar keberlanjutan yang telah ditetapkan. 
Mereka dapat memastikan bahwa produk pangan yang dikirimkan 
memenuhi persyaratan keberlanjutan yang telah ditentukan, seperti 
sertifikasi lingkungan atau etik dalam rantai pasok. Dengan adanya 
kerja sama yang erat, produsen pangan dan distributor dapat saling 
membangun kepercayaan dan saling mendukung untuk mencapai 
keberlanjutan dalam komersialisasi produk pangan.
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Namun, penting untuk dicatat bahwa membangun kemitraan 
yang kuat dengan rantai pasok dan distributor tidak terjadi dengan 
sendirinya. Dibutuhkan komunikasi yang terbuka, kerja sama, dan 
kesepahaman yang kuat antara semua pihak terkait. Produsen pangan 
harus memastikan bahwa prinsip keberlanjutan dan standar yang telah 
ditetapkan diterapkan di semua tahap rantai pasok dan didukung oleh 
distributor. Sementara itu, distributor harus memastikan bahwa produk 
pangan yang mereka distribusikan memenuhi standar keberlanjutan 
yang ditetapkan dan memberikan umpan balik konstruktif kepada 
produsen untuk peningkatan yang berkelanjutan.

Membangun kemitraan yang kuat dengan rantai pasok dan 
distributor adalah langkah penting dalam mencapai keberlanjutan 
dalam standardisasi dan komersialisasi pangan. Kolaborasi dengan 
pemasok memungkinkan produsen pangan untuk mengendalikan 
sumber bahan baku mereka secara lebih efektif, sedangkan kemitraan 
dengan distributor membantu mencapai pasar yang lebih luas dan 
memperluas jangkauan produk pangan terstandardisasi. Melalui 
kerja sama yang erat, produsen pangan, rantai pasok, dan distributor 
dapat memastikan bahwa produk pangan terstandardisasi yang 
berkelanjutan tersedia dan diakses oleh konsumen yang lebih luas.

G.	 Penutup
Jaminan keberlanjutan pangan melalui standardisasi dan komersialisasi 
produk adalah upaya untuk memastikan ketersediaan pangan yang 
cukup, berkualitas, dan berkelanjutan. Standardisasi produk pangan 
melibatkan pembuatan norma-norma yang jelas terkait dengan 
kualitas, keamanan, dan keberlanjutan produk pangan. Standar ini 
membantu memastikan bahwa produk pangan memenuhi persyaratan 
tertentu dan dapat diterima oleh konsumen. Keberlanjutan pangan 
mencakup aspek keamanan, di mana produk pangan harus memenuhi 
standar keamanan yang ditetapkan untuk melindungi kesehatan 
konsumen. Proses komersialisasi produk pangan dapat mendorong 
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pengembangan produk yang lebih berkelanjutan dari segi lingkungan, 
sosial, dan ekonomi.

	 Inovasi dalam produksi dan distribusi dapat membantu 
mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan dan masyarakat. 
Perlu peningkatan aksesibilitas dan ketersediaan untuk mencapai 
komersialisasi dan ketersediaan produk pangan sehingga memastikan 
bahwa masyarakat dapat dengan mudah memperoleh makanan 
yang dibutuhkan. Standardisasi dan komersialisasi juga dapat 
memberdayakan petani dan pelaku usaha pangan kecil dengan 
memberikan mereka akses ke pasar yang lebih luas dan peluang untuk 
meningkatkan pendapatan.

	 Selain itu, kolaborasi dan kerja sama antara pemerintah, 
industri, dan lembaga terkait sangat penting untuk menciptakan 
lingkungan yang mendukung jaminan keberlanjutan pangan melalui 
standardisasi dan komersialisasi. Edukasi terhadap konsumen 
tentang pentingnya memilih produk pangan yang memenuhi standar 
keberlanjutan dapat membentuk perilaku konsumtif yang lebih 
bertanggung jawab dan memudahkan dalam pengambilan keputusan 
konsumsi.
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