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SUSUT DAN LIMBAH PANGAN
(FOOD LOSS DAN WASTE) HASIL PERIKANAN

Hari Eko Irianto, Giyatmi
harieko_irianto@yahoo.com, giyatmi@hotmail.com

PATPI Cabang DKI Jakarta

Pendahuluan

Susut dan limbah pangan (food losses and waste) telah menarik perhatian
seluruh dunia, karena dapat berpengaruh terhadap ketahanan pangan dari suatu
negara dan kecukupan gizi penduduknya. FAO memperkirakan bahwa sekitar
sepertiga bagian yang dapat dimakan dari pangan yang diproduksi untuk konsumsi
manusia secara global hilang atau terbuang, yaitu setara dengan sekitar 1,3 miliar
ton pangan per tahun. Bila diukur dalam kalori, FAO memperkirakan sekitar
seperempat kalori makanan (614 kkal/kapita/hari) hilang dalam rantai pasok
pangan. Disamping itu, FAO menunjukkan bahwa 13,8 persen dari total pangan
yang diproduksi di dunia mengalami susut pascapanen!. Di sisi lain, hampir 690
juta orang menderita kelaparan kronis, dan 135 juta orang mengalami tingkat krisis
kerawanan pangan akut atau lebih buruk 2. Sehingga keberhasilan untuk mengatasi
susut dan limbah pangan akan dapat menyelamatkan banyak orang di dunia dari
kelaparan dan permasalahan gizi.

Hasil perikanan yang hilang atau terbuang juga masih cukup tinggi, yaitu
diperkirakan 35 persen dari total produksi perikanan tangkap dan budidaya secara
global setiap tahun 3. Sedangkan susut pascapanen hasil perikanan di Indonesia
juga masih cukup tinggi yang diperkirakan mencapai 30 persen 4. Oleh karena itu
penyelamatan hasil perikanan melalui pengurangan susut hasil dan menekan
jumlah produk perikanan yang dibuang akan dapat meningkatkan ketersedian ikan
yang dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan protein hewani masyarakat dan
berkontribusi untuk penanggulangan resiko stunting yang sampai saat masih

menjadi permasalahan gizi di Indonesia.
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Pemahaman Susut dan Limbah Pangan Hasil Perikanan

FAO mendefinisikan bahwa susut pangan (food loss) adalah penurunan
kuantitas atau kualitas pangan akibat keputusan dan tindakan oleh pemasok
pangan dalam rantai pasok, tidak termasuk ritel, penyedia jasa makanan, dan
konsumen !. Dengan demikian susut pangan tidak menjangkau sampai titik pasok
di mana ada interaksi dengan konsumen akhir. Konsep susut pangan seringkali
dikaitkan dengan kegiatan pasca panen pada kondisi kurangnya sistem atau
kapasitas infrastruktur dan merupakan suatu ketidaksengajaan. Sedangkan limbah
pangan (food waste) didefinisikan sebagai penurunan kuantitas atau kualitas
pangan akibat keputusan dan tindakan oleh pengecer, jasa makanan dan
konsumen!. Oleh karena itu, penyebab limbah pangan sering kali dikaitkan dengan
perilaku manusia dan merupakan suatu kesengajaan.

Dalam pendefinisian yang lain disampaikan bahwa susut pangan merupakan
penurunan massa pangan yang dapat dimakan pada seluruh bagian rantai pasok
yang secara khusus mengarah pada pangan yang dapat dimakan untuk konsumsi
manusia. Susut pangan terjadi pada tahap produksi, pascapanen, dan pengolahan
dalam rantai pasok pangan. Susut pangan yang terjadi pada akhir rantai pasok
pangan (konsumsi eceran dan akhir) disebut “limbah pangan”, yang terkait dengan
perilaku pengecer dan konsumen 5. Susut pangan merupakan bagian pangan yang
dapat dimakan, oleh karena itu, tidak berlaku untuk bahan pangan yang tidak dapat
dimakan seperti tulang dan sisik, yang umumnya tidak dikonsumsi. Konsep susut
pangan seringkali dikaitkan dengan kegiatan pasca panen dengan sistem atau
kapasitas infrastruktur yang kurang dan diindikasikan sebagai penyebab terjadinya
susut.

Susut ikan pascapanen (post-harvest fish losses) merupakan terminologi yang
sering digunakan ketika membahas susut hasil perikanan. Secara umum, susut
ikan pascapanen merupakan ikan yang dibuang atau dijual dengan harga yang
relatif rendah karena penurunan kualitas atau karena dinamika pasar. Ini berarti
bahwa mereka yang menggantungkan hidupnya dari ikan, yaitu nelayan, pengolah,
pedagang, dan pemangku kepentingan lainnya, kehilangan potensi pendapatan. Ini
juga berarti bahwa lebih sedikit ikan yang tersedia untuk konsumen, atau konsumen
disuplai dengan ikan dan produk ikan berkualitas rendah. Sehingga menimbulkan
implikasi negatif terhadap ketahanan pangan 7. Istilah pascapanen mengacu pada
periode waktu sejak ikan dipisahkan dari media tempat hidupnya, termasuk saat

ikan masuk jaring, tertangkap pada pancing atau dalam perangkap. Jenis susut
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hasil perikanan meliputi susut fisik (physical losses), susut mutu (quality losses),
susut akibat kekuatan pasar (market force losses), susut nutrisi (nutritional losses),
dan susut finansial (financial losses) 8 serta susut fungsional (functional losses)

dengan pengertian masing-masing sebagai berikut:

1. Susut fisik merupakan nilai kerugian yang terjadi karena ikan terbuang atau
hilang yang disebabkan oleh ikan rusak fisik, busuk, dimakan binatang,
terbuang karena tidak laku, dicuri atau jatuh atau hasil tangkapan sampingan
yang dibuang.

2. Susut mutu adalah selisih antara nilai potensi ikan atau produk ikan jika tidak
terjadi kerusakan (kualitas terbaik) dan nilai ikan yang sebenarnya setelah
mengalami perubahan karena pembusukan (kualitas lebih rendah) dan dijual
dengan harga murah.

3. Susut akibat kekuatan pasar merupakan perubahan harga ikan dikarenakan
adanya perubahan permintaan dan penawaran, bukan disebabkan oleh kualitas.
Susut terjadi akibat penurunan harga di bawah harga optimal, atau karena biaya
pemasaran dan produksi lebih besar daripada pendapatan.

4. Susut nutrisi adalah susut yang terjadi karena perubahan biokimia spesifik
dalam daging ikan, sebagai akibat dari pembusukan atau pengolahan. Seringnya
diabaikan dalam pengukuran, kecuali untuk keperluan tertentu.

5. Susut fungsional merupakan susut yang disebabkan oleh perubahan sifat
fungsional yang terjadi dalam daging ikan akibat reaksi biokimia, proses
pembusukan atau penurunan kesegaran.

6. Susut finansial adalah perubahan nilai atau harga ikan menjadi lebih rendah
karena alasan tertentu. Sebagai contoh ikan dengan kualitas buruk yang dijual
dengan harga yang lebih murah dapat menyebabkan kerugian finansial bagi

penjual.

Pada saat ini, sebagian besar perhatian terkait susut dan limbah hasil
perikanan lebih menitikberatkan pada aspek nilai kuantitatif dan mutu, karena lebih
mudah dalam menjelaskan dan penentuannya dibandingkan aspek kualitatif,
misalnya keamanan pangan. Walaupun demikian pengukuran susut kuantitatif dan
mutu bukan merupakan hal yang mudah. Penggabungan nilai dari susut fisik dan

kualitas dapat memberikan nilai total susut finansial.
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Penyebab Susut dan Limbah Pangan Hasil Perikanan

Ikan merupakan produk pangan yang mudah mengalami kemunduran mutu
atau pembusukan. Oleh karena itu sudah sewajarnya kalau susut dan limbah
pangan hasil perikanan dapat terjadi pada semua jenis ikan dan produk perikanan
sepanjang rantai pasok atau rantai nilai “from net to plate”, yaitu mulai dari saat ikan
ditangkap/dipanen sampai di tangan komsumen, yang meliputi proses panen,

pascapanen, pengolahan, distribusi dan konsumsi (Gambar 1).

Pemanenan Pasca Panen 'Pengolahan Konsumsi
. . ’
o L

\f—! = Kurangnya * Infestasit . .
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Gambar 1. Penyebab susut dan limbah hasil perikanan ©

Pada prinsipnya susut dan limbah pangan hasil perikanan merupakan bagian
yang dapat dimakan dari ikan yang ditangkap atau dipanen untuk memenuhi
kebutuhan manusia, tetapi dengan terjadinya hal yang tidak diinginkan
menyebabkan tidak dapat dikonsumsi. Penyebab susut dan terjadinya limbah hasil
perikanan beragam untuk setiap rantai pasok, yang pada prinsipnya merupakan
akibat dari tidak diterapkannya teknologi penangkapan/pemanenan, penanganan,
pengolahan, transportasi, dan penyimpanan yang baik serta cara konsumsi yang
tidak benar. Di negara dengan tingkat pendapatan menengah dan tinggi, sebagian
besar susut dan limbah pangan terjadi pada tingkat distribusi dan konsumsi,
sedangkan di negara yang tingkat pendapatannya rendah, susut dan limbah pangan

terkonsentrasi pada tingkat produksi dan pasca panen °.
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Dari kajian yang telah dilakukan di beberapa lokasi, teridentifikasi penyebab
susut ikan pascapanen di Indonesia seperti yang dapat dilihat pada Tabel 1. Susut
hasil terjadi baik oleh aktivitas di atas kapal, maupun setelah didaratkan. Susut di
atas kapal selain diakibatkan oleh penanganan ikan yang tidak baik, juga karena
membiarkan ikan terlalu lama dalam jaring sehingga dapat memicu kerusakan fisik.
Sedangkan susut hasil di darat umumnya disebabkan oleh penanganan, serta
kondisi hygiene dan sanitasi yang busuk.

Bagian cukup penting dari susut pangan yang sering diabaikan atau bahkan
tidak disadari adalah limbah pangan. Limbah pangan sebenarnya merupakan
penghilangan pangan yang layak konsumsi dari rantai pasok, baik karena pilihan,
ataupun akibat dibiarkan rusak atau kadaluwarsa sebagai akibat dari kelalaian oleh
konsumen akhir, terutama di tingkat rumah tangga. Selain itu limbah pangan juga
banyak ditemukan di usaha catering dan restoran seafood, yaitu baik berupa sisa
makanan pelanggan, maupun sisa atau bagian ikan yang tak terpakai atau

terbuang.

Tabel 1. Penyebab Susut Ikan Pascapanen di Beberapa Lokasi.

Lokasi Penyebab Susut Utama
Muara Angke — DKI Bahan baku berkualitas jelek untuk pengolahan.
Jakarta
Tegal — Jawa Tengah * Tangkapan sampingan yang tidak disengaja.

* Perendaman jaring yang lama dan penanganan di
atas kapal yang buruk menyebabkan susut nilai
hasil tangkapan 28 persen.

* Susut mutu (sekitar 5 persen berdasarkan nilai dan
volume) karena penanganan di darat, higiene dan
sanitasi yang buruk.

Gunung Kidul - DI * Buang di laut (terutama saat peak season sehingga
Yogyakarta hampir semua ikan dibuang).

* “Ghost” fishing

* Pencurian ikan (12,5 persen).

* Penanganan di atas kapal yang buruk (Sadeng)
menyebabkan 15 persen tangkapan dijual dengan
harga 25 persen lebih rendah

Brondong — Jawa Timur Penanganan di atas kapal yang buruk menyebabkan
22 persen hasil tangkapan dijual dengan harga 30
persen lebih rendah.
Sumber: Wibowo et al (2017) 4

Penutup
Dampak adanya susut dan limbah pangan hasil perikanan adalah hilangnya

sumber pangan dan sumber gizi yang seharusnya dapat digunakan untuk
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ketahanan pangan. Oleh karena itu pengurangan susut tersebut harus dilakukan
dan upaya ini sejalan dengan United Nations Sustainable Development Goal (SDG)
12.3 yang bertujuan untuk mengurangi separuh limbah pangan ritel dan konsumen
per kapita global dan mengurangi susut pangan pada tahap awal rantai pasok
pangan pada tahun 2030 10. 11, Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi
susut dan limbah pangan hasil perikanan adalah (a) investasi teknologi untuk
perbaikan penanganan ikan di atas kapal, (b) terus memperbaiki dan mengadaptasi
teknologi pasca panen yang dapat mengurangi susut fisik dan kualitas, (c)
implementasi dan menegakkan standar pengolahan ikan, sanitasi, dan highiene di
seluruh rantai nilai, (d) pengembangan produk bernilai tambah sebagai bagian dari
pengembangan rantai nilai, (e) mengembangkan program komunikasi perubahan

perilaku konsumen terhadap manfaat nutrisi ikan yang bermutu lebih baik 2.
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enzim dari bakteri asam laktat, dan juga terkait dengan metode pembuatan roti
hanjeli dengan teknik fermentasi sourdough.

Prof. Dr. Ir. Hari Eko Irianto

Hari Eko adalah Profesor Riset bidang Teknologi
Pascapanen Perikanan di BB Riset Pengolahan Produk
dan Bioteknciogi Kelautan dan Perikanan dan Guru
Besar Teknolog! Pangan di Universitas Sahid. Lulus
S-1 dar! IPB (1983}, serta Post-Graduate Diploma in
Focd Technology (1990) dan PhD in Food Process
and Product Development — Massey University, New
Zealand {1992). Penerima Satyalencana Pembangunan
dari Presiden Rl tahun 2020. la teiah menghasilkan lebih dari 200 karya tulis
ilmiah. Saat ini sebagai anggota Akademi dalam Bidang Ilmu Pangan dan Gizi
— Akademi llmu Pengetahuan indonesia (AIPG-AIP]) serta anggota Dewan
Penasehat Konsorsium Bioteknologi Indonesia (KBI) dan Senior Advisor
Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia (MPHPI).




Sebagaimana tahun-tahun sebelumnya,
tahun 2021 PATPI kembali menerbitkan

buku vyang merupakan kumpulan
pemikiran anggota PATPI dari seluruh
PAN GAN cabang di Indonesia. Penulisan buku
merupakan salah satu program PATPI

MEN Uju yang diharapkan dapat bermanfaat baik

bagi anggota PATPI maupun masyarakat

INDONESIA EMAS umum terutama para pemerhati dan

pihak-pihak vyang profesinya terkait
. Kumpulan bidang pangan. Sebanyak 102 penulis
PBmlklfan A"ggﬂta PATPI dari 20 cabang PATPl berkontribusi
dalam buku ini dengan total jumlah

artikel sebanyak 76 judul.

Artikel di dalam buku ini dibagi menjadi
4 kelompok yaitu: 1) Inovasi teknologi
berbasis pangan lokal, 2) Pengembangan
pangan tradisional, 3) Mutu dan
keamanan pangan, serta 4) Pangan
fungsional dan gizi. Buku ini diberi
judul Inovasi Teknologi Pangan menuju
Indonesia Emas dengan harapan dapat
menjadi acuan yang dapat memberi
kontribusi dalam mempercepat
tercapainya ketahanan dan kedaulatan
pangan yang mantap sesuai Visi
Indonesia Emas. Visi pada usianya yang
ke 100 tahun kemerdekaan, tahun 2045,
yaitu Indonesia menjadi negara maju
yang mandiri dengan kehidupan yang
makmur, adil, merata.
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