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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk: (1) mengidentifikasi berbagai jenis produk olahan pangan yang berasal dari 

komoditas lahan kering; (2) menganalisis keamanan pangan produk olahan lahan kering yang dipasarkan 

di Kota Mataram; dan (3) menentukan tindakan lanjutan untuk menjamin keamanan produk olahan pangan 

tersebut. Penelitian ini dilakukan di Kota Mataram dengan metode survei. Produk olahan pangan yang di 

pasarkan di Kota Mataram dijadikan sebagai unit analisis penelitian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

bahan baku yang berasal dari komoditas lahan kering adalah jagung, ubi kayu, ubi jalar, sorgum, kacang 

tanah, kedelai, kacang hijau, kacang merah, kacang mete, dan lebui. Masing-masing bahan baku 

menghasilkan produk yang bervariasi, mulai dari 1 hingga 6 jenis produk olahan. Bahan baku dari kedelai 

menghasilkan 6 jenis produk olahan, yaitu cookies, kripik tahu, peyek, kripik tempe, kedelai goreng dan 

sambal kedelai. Sebagian besar (78%) produk olahan lahan kering di Kota Mataram, telah memiliki izin P-

IRT, sehingga dapat dikelompokkan sebagai produk yang telah memenuhi standar keamanan pangan. 

Produk olahan pangan yang memiliki izin P-IRT termasuk tortilla, opak, tepung sorgum, beras sorgum, 

cookies, keripik ubi kayu, keripik ubi jalar, kremes, pia, sambal kedelai, kedelai goreng dan kacang mete 

goreng. Sebagian kecil (22%) produk olahan pangan di Kota Mataram belum memiliki izin P-IRT termasuk 

marning, keripik talas, nting-nting, dipang, kripik tahu dan peyek. Produk olahan pangan yang sudah 

memiliki izin P-IRT harus mempertahankan izinnya dengan baik. Jika sudah habis masa berlakunya maka 

harus diperpanjang supaya keberlangsungan usahanya tetap berjalan dengan baik. Produk olahan pangan 

yang belum mempunyai izin P-IRT harus mengurus izin P-IRT supaya cakupan usahanya lebih besar 

segmen pasarnya. 

 

Kata kunci: Pangan Olahan, Lahan Kering, Keamanan Pangan, Izin Edar, P-IRT  

   

Abstract  

This study aims to: (1) Identify various types of processed food products originating from dryland 

commodities; (2) Analyze the food safety of dryland processed products marketed in Mataram City; and 

(3) Determine further actions to ensure the safety of these processed food products. This study was 

conducted in Mataram City using a survey method. Processed food products marketed in Mataram City 

were used as the research analysis unit. The results of the study showed that the raw materials originating 

from dryland commodities were corn, cassava, sweet potatoes, sorghum, peanuts, soybeans, green beans, 

red beans, cashew nuts, and lebui. Each raw material produces a variety of products, ranging from 1 to 6 

types of processed products. Raw materials from soybeans produce 6 types of processed products, namely 

cookies, tofu chips, peyek, tempeh chips, fried soybeans and soy sauce. Most (78%) of dry land processed 

products in Mataram City have P-IRT permits, so they can be grouped as products that have met food safety 

standards. Most (78%) processed food products that have P-IRT permits are tortillas, opak, sorghum flour, 

sorghum rice, cookies, cassava chips, sweet potato chips, kremes, pia, soy sauce, fried soybeans and fried 

cashew nuts. A small portion (22%) of processed food products in Mataram City do not have P-IRT permits, 

including marning, taro chips, nting-nting, dipang, tofu chips and peyek. Processed food products that 

already have P-IRT permits must maintain their permits properly. If the validity period has expired, it must 

be extended so that the continuity of the business continues to run well. Processed food products that do 

not have P-IRT permits must apply for P-IRT permits so that the scope of their business has a larger market 

segment. 
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PENDAHULUAN 

 

Lahan kering di Indonesia menurut BPS tahun 2019, mencapai 63,4 juta ha atau 

sekitar 33,7% dari total luas lahan Indonesia. Dari jumlah tersebut, 8,8 juta ha telah 

dimanfaatkan untuk pertanian, 26,3 juta ha digunakan untuk pertanian lahan kering 

campur semak, dan 18 juta ha untuk perkebunan. Sisanya, sekitar 10,3 juta ha, belum 

diusahakan. Potensi Lahan kering ini dapat mendorong pertumbuhan sektor pertanian 

(Waluyo,  2024). Luas lahan kering di provinsi NTB seluas 893.758 ha dan lahan kering 

yang sudah dimanfaatkan seluas 287.085 ha (32%) (Dinas Pertanian Provinsi NTB, 

2019). Peranan lahan kering sebagai penghasil pangan menjadi semakin penting, karena 

diversifikasi pangan merupakam opsi yang harus ditempuh dalam mencapai ketahanan 

dan kemandirian pangan (BBSDLP, 2012). 

Beberapa komoditas pertanian yang biasa dikembangkan di lahan kering adalah 

biji-bijian seperti jagung, sorghum (Yofa et al., 2021; Hikayat et al., 2022) dan umbi-

umbian seperti ubi kayu, ubi jalar, talas, gembili, uwi, garut, ganyong (Fauziyah et al., 

2019) serta kacang-kacangan antara lain kedelai dan kacang tanah (Saptana et al., 2017). 

Namun pemanfaatannya belum optimal (Ambarsari et al., 2015), seperti umbi-umbian 

lokal seringkali dianggap sebagai bahan pangan inferior, sehingga penggunaannya 

sampai saat ini masih sangat terbatas. Padahal sebagai sumber pangan alternatif penyedia 

karbohidrat, tanaman umbi-umbian lokal memiliki nilai nutrisi yang setara dengan beras 

maupun gandum (Aprianita et al., 2013).  

Jagung varietas lokal banyak digunakan untuk industri olahan yaitu marning, 

emping, stik, jagung asin (Suarni 2009; 2010), aneka kudapan, minuman, kue kering, 

keripik, dan tortilla chips (Budijanto et al., 2010; Hasanah & Isfianadewi, 2019). Umbi-

umbian dibuat menjadi tepung, pasta, aneka kue kering, aneka kue basah, mie, keripik, 

pangsit, kremes, dan berbagai minuman. Kacang-kacangan bisa dibuat menjadi tepung, 

cookies, pasta kacang, kue basah, produk olahan permentatif (tempe, kecap, tauco), tahu, 

susu kedelai, susu instan dan peyek (Ambarsari et al., 2015). Biasanya yang memproduksi 

makanan olahan tersebut adalah Industri Rumah Tangga (IRT). IRT harus memiliki izin 

untuk memproduksi pangan olahan yang baik dan aman yang disebut dengan Pangan 

Industri Rumah Tangga (P-IRT), ini merupakan salah satu variabel atau indikator 

keamanan pangan yang berupaya untuk meningkatkan kualitas pangan, daya saing, dan 

efisiensi perusahaan (Herdiansyah  et al., 2022).  

Izin edar adalah izin resmi dari badan berwenang, seperti BPOM, yang memastikan 

produk makanan, obat, atau kosmetik aman dan memenuhi standar kualitas sebelum 

dijual. Untuk produk rumahan, diperlukan Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah 

Tangga (P-IRT), yang diterbitkan oleh Bupati atau Walikota melalui Unit Pelayanan 

Terpadu Satu Pintu (UPTSP) atau BPOM, tergantung kategori pangan dan risikonya. 

Sertifikat ini berlaku lima tahun dan dapat diperpanjang jika memenuhi syarat (BPOM 

RI, 2018; Istana UMKM BPOM RI, 2022). Nomor P-IRT wajib dicantumkan pada label 

kemasan untuk meningkatkan rasa aman dan kepercayaan konsumen, yang 

mempengaruhi keputusan pembelian (Alfaini & Suprapti, 2023) serta mendukung 

keberlanjutan usaha (Kurniaji, 2023; Epriliyana, 2019). Konsumen disarankan untuk 

memeriksa Nomor P-IRT sebelum membeli produk (Suprapto & Azizi, 2020).  

Produk olahan pangan yang beredar di Kota Mataram telah memenuhi persyaratan 

izin edar dengan adanya pengawasan BPOM dan P-IRT. Tetapi alangkah lebih baiknya 

bagi masyarakat sekitar agar tetap waspada karena masih ada produk yang dijual tanpa 

adanya legalitas yang jelas. Tujuan penelitian ini adalah: (1) mengidentifikasi berbagai 

jenis produk olahan pangan yang berasal dari komoditas lahan kering; (2) menganalisis 
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keamanan pangan produk olahan lahan kering; dan (3) menentukan tindakan lanjutan 

untuk menjamin keamanan produk olahan pangan di Kota Mataram. 

 

METODE PENELITIAN 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode survei (Sjah, 2011). 

Produk olahan pangan yang berasal dari komoditas yang biasa ditanam di pertanian lahan 

kering dijadikan sebagai unit analisis penelitian. Kota Mataram dipilih sebagai daerah 

sampel yang menjadi lokasi penelitian. Purposive sampling digunakan untuk memilih 

tempat penelitian dengan alasan Kota Mataram banyak menjual produk olahan lahan 

kering Lombok. Pengambilan sampel dilakukan secara purposive (berdasarkan 

pertimbangan tertentu), yaitu dipilih produk (olahan pangan) yang berasal dari komoditas 

yang biasa ditanam pada pertanian lahan kering. Pengumpulan data dilakukan dengan 

menggunakan teknik survei yaitu peneliti mengunjungi lokasi-lokasi penjualan produk di 

Kota Mataram, kemudian mengamati (mensurvei) produk olahan yaitu mengecek bahan 

baku produk olahan, apakah berbahan baku dari komoditas lahan kering atau bukan. 

Kalau berbahan baku dari komoditas lahan kering maka dijadikan sampel penelitian. 

Komoditas lahan kering yang diolah menjadi produk olahan di Kota Mataram 

adalah jagung, ubi kayu, ubi jalar, sorgum, kacang tanah, kedelai, kacang hijau, kacang 

merah, kacang mete, dan lebui. Dari bahan baku tersebut, dihasilkan 35 jenis produk 

olahan pangan. Produk-produk olahan yang menjadi sampel dicek apakah memiliki P-

IRT atau tidak. Semua tujuan penelitian ini dianalisis secara deskriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Produk Olahan Pangan Lahan Kering 

Komoditas lahan kering yang ditemukan dan diolah menjadi produk-produk olahan 

yang dijual di Kota Mataram ada 3 kelompok. Ini termasuk kelompok biji-bijian, umbi-

umbian, dan kacang-kacangan. Komoditas lahan kering yang termasuk dalam kelompok 

biji-bijian adalah jagung dan soghum. Kelompok umbi-umbian adalah ubi kayu, ubi jalar 

dan talas. Kelompok kacangan-kacangan adalah kacang tanah, kedelai, kacang hijau, 

lebui, kacang merah dan kacang mete. Produk olahan dari masing-masing bahan baku 

komoditas lahan kering bervariasi. Jagung dapat diolah menjadi jagung asin, emping, 

marning, tortilla dan cookies. Selama ini, jagung hanya dimanfaatkan sebagai tepung 

untuk substitusi terigu dalam pembuatan roti, mie, olahan cake, cookies, dan sejenisnya 

(Suarni & Yasin, 2011). Seiring berjalannya waktu dan perkembangan teknologi, produk 

olahan jagung mengalami diversifikasi seperti marning (Hasanah & Isfianadewi, 2019), 

tortilla (Siregar et al., 2023). Produk olahan jagung di Kota Mataram masih lebih sedikit 

dibandingan dengan produk-produk olahan jagung dari tempat lain seperti di Jawa Timur, 

Jawa Tengah dan Lampung. Sorgum bisa diolah menjadi berbagai produk olahan dengan 

cita rasa berbeda, seperti cookies (Farrah et al., 2022), tortilla, opak, beras sorgum, gula 

sorgum, tepung sorgum (Suarni, 2009) dan snack bar sorgum (Rohmaniar, et al., 2022). 

Hasil penelitian menunjukkan  bahwa dalam kelompok umbi-umbian:  ubi kayu 

diolah menjadi keripik, opak, tortilla dan cookies. Ubi jalar diolah menjadi keripik. Talas 

diolah menjadi keremes, keripik dan tortilla. Hasil penelitian sebelumnya ditemukan 

bahwa ubi kayu diolah menjadi tepung (Pratiwi, 2019), keripik (Apriliani et al., 2023), 

brownies kukus (Sari et al., 2020). Ubi Jalar diolah menjadi keripik aneka rasa (Isma et 

al., 2023), tepung (Nurdjanah & Neti, 2019), roti tawar (Hardoko et al., 2010), stik ubi 

ungu (Ginting et al., 2014), kue kering (Handayani et al., 2021). Talas diolah menjadi 
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aneka keripik (Firmansyah et al., 2023), keremes (Efendi et al., 2024). Produk olahan 

umbi-umbian di Jawa cenderung lebih bervariasi dan inovatif dibandingkan dengan di 

Lombok. Hal ini mungkin disebabkan oleh akses yang lebih mudah ke teknologi 

pengolahan pangan dan pasar yang lebih besar di Jawa. Sedangkan persamaannya bahwa   

umbi-umbian memiliki potensi yang besar untuk diolah menjadi berbagai produk pangan 

yang bernilai tambah tinggi, baik di Lombok maupun di daerah lain. Oleh karena itulah 

maka produsen harus lebih berinovasi untuk menciptakan produk-produk olahan baru 

yang bervariasi.  

Kacang-kacangan mengandung protein, vitamin, mineral, lemak dan serat 

(Dostalova, 2009) dapat diolah menjadi berbagai produk pangan seperti tepung, susu, 

isolat protein, selai kacang, manisan, makanan kaleng, dan aneka kudapan. Kacang tanah 

dapat diolah menjadi dipang (ting-ting) (Simbolon & Sinaga, 2020), cookies, kacang asin, 

kacang telur, dan snack bars (Fitria et al., 2022). Kedelai dapat diolah menjadi cookies, 

keripik tempe, keripik tahu, dan peyek (Priyandoko et al., 2020). Produk olahan tempe di 

Lombok tidak sebanyak produk olahan tempe di Jawa Timur seperti di Malang. Kota 

Malang sendiri menjadi salah satu sentra produksi olahan tempe salah satunya adalah 

keripik (Boboy et al., 2022). Kacang hijau diolah menjadi cookies (Engko et al., 2021) 

dan bakpia  (Nayotama et al., 2023). Kacang merah diolah menjadi cookies (Loaloka et 

al., 2021). Lebui, makanan khas Lombok, kini diolah menjadi cookies (Hartono et al., 

2024). Kacang mete digunakan sebagai topping pada es krim, cokelat batangan, aneka 

kue, dan cookies (Agustina et al., 2020). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa beberapa produk olahan yang sama dapat 

dibuat dari berbagai bahan baku. Bahan baku jagung, ubi kayu, ubi jalar, talas dan kedelai 

dapat dibuat keripik. Tortilla dapat dibuat dari jagung, sorghum, ubi kayu, ubi jalar, dan 

talas. Cookies dapat dibuat dari jagung, sorghum, ubi kayu, kacang tanah, kacang hijau, 

kedelai, lebui, kacang merah, dan kacang mete. Variasi ini disebabkan oleh inovasi dan 

kreativitas produsen, serta perbedaan kandungan nutrisi dan kualitas bahan baku. 

Produsen memilih bahan baku yang berbeda untuk meningkatkan nilai gizi atau kualitas 

produk akhir, menyesuaikan produk dengan kondisi pasar, kebutuhan konsumen, dan 

tujuan bisnis mereka. Semakin bervariasinya bahan baku yang digunakan, maka akan 

menghasilkan produk dengan karakteristik yang berbeda, seperti mutu, kualitas, rasa, 

aroma, warna, dan tekstur (Amrih & Syarifah, 2020; Astuti et al., 2022). 

Keamanan Produk Olahan Pangan 

Hasil penelitian terhadap 200 sampel produk olahan pangan lahan kering di Kota 

Mataram menunjukkan bahwa 78% produk memiliki nomor P-IRT. Ini berarti sebagian 

besar produk pangan Industri Rumah Tangga (IRT) di Kota Mataram telah memenuhi 

standar keamanan dan kualitas yang ditetapkan oleh BPOM. Produsen di Kota Mataram 

telah mengikuti prosedur yang benar untuk mendapatkan sertifikasi, termasuk 

penyuluhan keamanan pangan, survei kunjungan, dan pengujian laboratorium. Dengan 

izin P-IRT, produk dapat dipasarkan lebih luas dan mendapatkan kepercayaan lebih dari 

konsumen karena terjamin keamanannya. Persentase P-IRT produk olahan lahan kering 

di Kota Mataram dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Persentase P-IRT Produk Olahan Lahan Kering di Kota Mataram 

Bahan baku Produk Olahan 
Jumlah 

sampel 

Izin Edar P-IRT 

Ada % 
Tidak 

Ada 
% 

Jagung Marning 11 5 45 6 55 

 Tortilla  20 20 100 0 0 

 Cookies  1 1 100 0 0 
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 Emping 5 5 100 0 0 

Sorgum Beras sorgum 1 1 100 0 0 

 Cookies 3 3 100 0 0 

 Tepung sorgum 1 1 100 0 0 

 Opak 1 1 100 0 0 

 Tortilla 8 8 100 0 0 

Ubi Kayu Keripik 31 25 81 6 19 

 Opak 1 1 100 0 0 

 Tortilla 5 5 100 0 0 

 Cookies 3 3 100 0 0 

Ubi Jalar Keripik 29 22 76 7 24 

Talas Keremes 2 2 100 0 0 

 Kripik 12 5 42 7 58 

 Tortilla  2 2 100 0 0 

Kacang Tanah Kacang Asin 13 7 54 6 46 

 Kacang Telur 6 3 50 3 50 

 Nting-Nting 2 0 0 2 100 

 Dipang  2 0 0 2 100 

 Cookies 2 2 100 0 0 

Kedelai Cookies 4 4 100 0 0 

 Kripik Tahu 2 0 0 2 100 

 Peyek 2 0 0 2 100 

 Kripik Tempe 2 2 100 0 0 

 Kedelai goreng 3 3 100 0 0 

 Sambal kedelai 2 2 100 0 0 

Kacang Hijau Cookies  6 6 100 0 0 

 Pia  3 3 100 0 0 

Lebui Cookies 1 1 100 0 0 

Kacang Merah Cookies 4 4 100 0 0 

Kacang Mete Mete goreng 5 5 100 0 0 

 Cookies 5 5 100 0 0 

Jumlah   200 157 78 43 22 

Sumber: Data Primer Diolah (2024) 

Bahan baku dari komoditas lahan kering yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi 11 jenis, yaitu jagung, ubi kayu, ubi jalar, sorgum, kacang tanah, kedelai, kacang 

hijau, kacang merah, kacang mete, dan lebui.  Dari bahan baku tersebut, dihasilkan 34 

jenis produk olahan pangan. Keunggulan bahan baku ini antara lain mudah ditanam, tahan 

terhadap kondisi lahan kering, dapat diproduksi secara berkelanjutan, dan memiliki 

prospek baik untuk dikembangkan (Fauziyah et al., 2019), tersedia dalam jumlah banyak, 

murah, kaya nutrisi penting seperti karbohidrat, protein, serat, vitamin, dan mineral yang 

bermanfaat bagi kesehatan (Nurainy, 2018), dapat diolah menjadi berbagai produk 

pangan bernilai tambah, serta memiliki permintaan tinggi di pasar tradisional dan modern 

(Kementan RI, 2018), baik di dalam negeri maupun untuk ekspor. Proses pengolahan dan 

teknologi yang digunakan relatif sederhana (Ambarsari et al., 2015), cocok untuk industri 

rumah tangga dan usaha kecil menengah. 

Bahan baku tersebut dapat menghasilkan berbagai jenis produk olahan pangan, 

mulai dari 1 hingga 6 jenis. Bahan baku dari kedelai menghasilkan 6 jenis produk olahan, 

yaitu cookies, kripik tahu, peyek, kripik tempe, kedelai goreng dan sambal kedelai. Bahan 

baku yang menghasilkan lebih banyak jenis produk olahan bisa jadi disebabkan karena 
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beberapa faktor antara lain: ketersediaan bahan baku, teknologi pengolahan, kandungan 

nutrisi (Suarni, 2009; Astuti et al., 2022), tekstur (Ambarsari et al., 2015), metode 

pengolahan, permintaan pasar (Ginanjar et al., 2023), dan inovasi (Anonim, 2022). 

Sebaliknya, bahan baku yang terbatas dan pengolahan yang rumit menghasilkan produksi 

terbatas. 

Jagung adalah bahan baku yang menghasilkan banyak produk olahan seperti 

marning, emping, dan tortilla jagung. Ketersediaannya yang melimpah, mudah 

diproduksi di berbagai iklim, dan infrastruktur pengolahan yang baik memudahkan 

produksinya dalam jumlah besar. Jagung memiliki tekstur yang dapat diolah menjadi 

berbagai bentuk, rasa manis dan netral yang cocok untuk berbagai jenis makanan, serta 

kandungan karbohidrat 61-78% yang menjadi sumber energi baik dan serat yang 

membantu pencernaan. Singkong (ubi kayu) juga banyak digunakan untuk membuat 

olahan pangan seperti tepung tapioka, keripik, dan getuk. Namun, ketersediaan dan 

pengolahan singkong cenderung lebih terbatas dibandingkan jagung karena cara 

pengolahannya yang lebih tradisional. Kandungan karbohidrat singkong 30-35% lebih 

rendah dibandingkan jagung, tetapi karbohidrat tetap berperan penting dalam menentukan 

karakteristik bahan makanan seperti rasa, warna, dan tekstur (Fitri & Fitriana, 2020). 

Aneka keripik adalah produk olahan dengan persentase tertinggi (38%) dari semua 

produk olahan. Konsumen menyukai keripik karena rasa gurih, tekstur renyah, variasi 

rasa, kemudahan konsumsi, daya simpan lama, harga terjangkau, dan ketersediaannya 

yang luas. Produk ini disebut demand driven products karena dibuat berdasarkan 

kebutuhan dan keinginan konsumen (Sidik & Rismaya, 2024; Ginanjar et al., 2023). 

Sebagian produk olahan pangan di Kota Mataram memiliki izin P-IRT, sementara 

sebagian lainnya tidak. Produk olahan dari jagung seperti tortilla dan emping semuanya 

memiliki nomor P-IRT, sedangkan marning memiliki P-IRT sebesar 45%. Produk olahan 

dari sorgum seperti beras, tepung, opak, dan tortilla semuanya memiliki izin PIRT. 

Sebagian besar (88%) produk olahan yang berasal dari biji-bijian memiliki izin P-IRT 

(Tabel 2), artinya bahwa produk-produk tersebut telah memenuhi standar keamanan dan 

kualitas yang diperlukan untuk dijual kepada konsumen. Penggunaan kemasan yang tepat 

sehingga dapat meningkatkan kualitas  dan keamanan dalam produk pangan (Safirin et 

al., 2023; Khan et al., 2020; Gonçalveset et al., 2020), pada label tercantum nama produk, 

daftar bahan yang digunakan (Pratiwi, 2019), berat bersih atau isi bersih, nama dan alamat 

produsen/pengimpor, keterangan halal, tanggal dan kode produksi, keterangan 

kadaluwarsa, nomor izin edar dan asal usul bahan pangan tertentu. Oleh karena itu, 

produsen harus memperhatikan izin P-IRT untuk menjaga kepercayaan konsumen dan 

memastikan produk mereka aman dikonsumsi. 

Sebagian besar (76%) produk olahan yang berasal dari umbi-umbian dan (73%) 

produk olahan yang berasal dari kacang-kacangan memiliki izin P-IRT (Tabel 2), yang 

berarti bahwa produk-produk tersebut telah memenuhi standar keamanan dan kualitas 

yang diperlukan sehingga meningkatkan kepercayaan konsumen dan peluang pasar. Pada 

label kemasan olahan pangan yang ditemukan di Kota Mataram, tercantum nama produk, 

daftar bahan yang digunakan, berat bersih atau isi bersih, nama dan alamat 

produsen/pengimpor, keterangan halal, tanggal dan kode produksi, keterangan 

kadaluwarsa, nomor izin edar dan asal usul bahan pangan tertentu. Hal ini sesuai dengan 

persyaratan keterangan minimum label pangan Industri Rumah Tangga (IRT) yang diatur 

dalam Peraturan BPOM Nomor 22 Tahun 2018 tentang Pedoman Pemberian Sertifikat 

Produksi Pangan Industri Rumah Tangga (PIRT) (BPOM RI, 2018).   
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Tabel 2. Persentase P-IRT Produk Olahan dari Komoditas Lahan Kering di Kota 

Mataram 

Komoditas 
Jumlah 

sampel 

Izin Edar P-IRT 

Ada % Tidak Ada % 

Biji-bijian 51 45 88 6 12 

Umbi-Umbian 85 65 76 20 24 

Kacang-kacangan 64 47 73 17 27 

Jumlah  200 157 78 43 22 

Sumber: Data Primer Diolah (2024) 

Sebagian besar (78%) produk olahan pangan lahan kering di Kota Mataram 

memiliki nomor P-IRT, yang berarti bahwa produk-produk olahan tersebut telah memiliki 

standar keamanan dan kualitas yang diperlukan untuk dijual pada konsumen. Disamping 

itu menurut (Ekadipta et al, 2021) adanya pencantuman nama dan alamat produsen untuk 

semua jenis produk memang telah dilakukan oleh produsen, pencantuman berat, 

informasi gizi dan seberapa banyak kebutuhan konsumen terhadap produk tersebut 

(Pratiwi, 2019), hal ini akan berimbas pada kemudahan konsumen dan informasi 

bisnisnya, karena konsumen cenderung memilih produk yang memberikan informasi 

yang jelas dan lengkap. Oleh karena itu produsen perlu mempertahankan dan 

memperpanjang izin edar P-IRT setiap 5 tahun agar tetap diterima konsumen.. Tanpa P-

IRT, produk tidak akan diterima konsumen, menyebabkan perusahaan bangkrut. Oleh 

karena itu, produsen harus mengurus izin P-IRT dengan memenuhi persyaratan yang 

ditentukan. 

Sebagian kecil (22%) produk olahan pangan di Kota Mataram, tidak memiliki izin 

P-IRT. Hal ini, disebabkan karena proses mendapatkan izin P-IRT bisa memakan waktu 

dan biaya (Hermanu, 2016), beberapa produsen belum sepenuhnya menyadari pentingnya 

memiliki izin P-IRT atau belum mendapatkan edukasi yang cukup mengenai prosedur 

perizinan (Yudiantara & Yuliarmi, 2019). Produsen yang belum pernah mengikuti 

pelatihan keamanan pangan, tentunya tidak mempunyai Sertifikat Produksi Pangan 

Industri Rumah Tangga (P-IRT) dan belum mengurus nomor registrasi Pangan Industri 

Rumah Tangga (P-IRT) yang menunjukkan bahwa produk tersebut telah terdaftar dan 

memenuhi persyaratan keamanan pangan (BPOM RI, 2018). Lemahnya penegakan 

peraturan mengenai keamanan pangan dan ketidaktahuan konsumen dan produsen juga 

menjadi penghalang bagi penerapan izin edar untuk produk makanan yang diproduksi 

oleh IRT. Oleh karena itu, pemerintah mulai mengevaluasi proses perizinan usaha dan 

hasilnya adalah penerapan OSS (Online Single Submission) (Soedjono et al., 2020).  

Produk olahan pangan tanpa Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah Tangga (P-

IRT) tidak memiliki legalitas untuk dipasarkan secara luas, sehingga tidak dapat dijual di 

pasar modern. Kepercayaan konsumen menurun, distribusi sulit, dan produsen dapat 

menghadapi sanksi hukum (Istana UMKM BPOM RI, 2024). Manfaat penerapan P-IRT 

meliputi kepercayaan konsumen meningkat, menurunkan kerugian, meningkatkan 

produktivitas, membangun citra positif, mendukung kontrol kualitas, menerapkan 

keamanan pangan, dan membuka peluang pasar yang lebih luas (Bimantara & Triastuti, 

2020; Meilina & Natasye, 2022). 

Meskipun ada alasan-alasan tersebut, memiliki izin P-IRT tetap penting untuk 

memberikan jaminan kepada konsumen bahwa produk tersebut telah memenuhi standar 

keamanan dan kualitas yang ditetapkan oleh pemerintah. Izin P-IRT juga membantu 

produsen dalam memperluas pasar dan mendapatkan kepercayaan konsumen (Epriliyana, 

2019). Kepercayaan konsumen tidak dapat diperoleh dalam waktu singkat. Kepercayaan 
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konsumen perlu diciptakan, dibangun hingga dipelihara oleh pelaku usaha. Produk yang 

dihasilkan pelaku usaha dapat senantiasa eksis dan berkembang dengan adanya izin P-

IRT. Dengan adanya Sertifikat P-IRT yang dimiliki oleh usaha atau industri rumah 

tangga, sebagai bukti penyampaian komitmen pelaku usaha akan menjamin keamanan 

mutu, gizi dan label pangan olahan yang diproduksi untuk diperdagangkan dalam 

kemasan eceran, maka konsumen tidak perlu khawatir lagi tentang takaran, komposisi 

produk, serta kemasan karena telah dijamin keamanannya melalui sertifikat P- IRT 

(Istana UMKM BPOM RI, 2022). 

Tindak Lanjut Untuk Mengamankan Produk Olahan Pangan  

Berdasarkan hasil analisis, rekomendasi tindakan lanjutan untuk mengamankan 

produk olahan pangan adalah sebagai berikut: produk olahan pangan yang sudah 

memiliki nomor P-IRT harus memperhatikan masa berlaku P-IRT yang lima tahun. 

Setelah lima tahun, P-IRT harus diperpanjang agar produk tetap diterima oleh konsumen 

dan usaha berjalan dengan baik. Produsen harus terus menerapkan Cara Produksi Pangan 

Olahan yang Baik (CPPOB) (Kusumahati et al., 2023) supaya bisa memenuhi persyaratan 

izin edar P-IRT kembali. Produk tanpa P-IRT sulit diterima konsumen karena 

kekhawatiran tentang keamanan. Produsen harus mengurus P-IRT dengan melengkapi 

persyaratan yang ditentukan agar usaha tetap berjalan dan berkembang. Produsen perlu 

mendapatkan pelatihan tentang higiene, sanitasi, dan cara memproduksi pangan yang baik 

dan aman. Pengembangan inovasi produk yang lebih aman dan berkualitas dengan 

teknologi pengolahan yang lebih baik juga disarankan. Monitoring dan evaluasi berkala 

diperlukan untuk memastikan penerapan standar keamanan pangan yang lebih baik. 

Perlunya edukasi untuk meningkatkan kesadaran konsumen tentang pentingnya memilih 

produk pangan yang aman dan berkualitas. Tindakan lanjutan ini bertujuan untuk 

meningkatkan keamanan pangan produk olahan dari komoditas lahan kering di Pulau 

Lombok. 

Pembinaan Industri Rumah Tangga (IRT) oleh instansi terkait adalah langkah 

pencegahan terhadap pelanggaran persyaratan keamanan pangan, agar Industri Rumah 

Tangga Pangan (IRTP) dapat memenuhi persyaratan secara mandiri dan menghasilkan 

produk berkualitas serta aman dikonsumsi. Pemberian Sertifikat P-IRT oleh Dinas 

Kesehatan merupakan bentuk pengawasan pencegahan, memungkinkan industri rumah  

menerapkan CPPB untuk mencegah risiko keamanan pangan. Pembinaan tidak hanya 

melalui sertifikasi P-IRT, tetapi juga pelatihan berkelanjutan. Untuk meningkatkan daya 

saing produk pangan IRT di pasar lokal, regional, dan global, pelatihan harus dilakukan 

terus-menerus oleh Pemerintah, khususnya Dinas Kesehatan Kabupaten/Kota, dengan 

dukungan Penyuluh Keamanan Pangan (PKP) yang telah dilatih sebelumnya. Diharapkan 

perkembangan IRTP akan mendorong pertumbuhan ekonomi di Kota Mataram.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan yang diperoleh, maka ada beberapa kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Bahan baku yang berasal dari komoditas lahan kering adalah jagung, ubi kayu, ubi 

jalar, sorgum, kacang tanah, kedelai, kacang hijau, kacang merah, kacang mete, dan 

lebui. Masing-masing bahan baku menghasilkan produk yang bervariasi, mulai dari 

1 hingga 6 jenis produk olahan. Bahan baku dari kedelai menghasilkan 6 jenis produk 

olahan, yaitu cookies, kripik tahu, peyek, kripik tempe, kedelai goreng dan sambal 

kedelai. 
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2. Sebagian besar (78%) produk olahan lahan kering di Kota Mataram, telah memiliki 

izin PIRT, sehingga dapat dikelompokkan sebagai produk yang telah memenuhi 

standar keamanan pangan.  Produk olahan pangan yang memiliki  yang memiliki izin 

P-IRT termasuk tortilla, opak, tepung sorgum, beras sorgum, cookies, keripik ubi 

kayu, keripik ubi jalar, kremes, pia, sambal kedelai, kedelai goreng dan kacang mete 

goreng. Sebagian kecil (22%)  produk olahan pangan di Kota Mataram belum 

memiliki izin P-IRT termasuk marning, keripik talas, nting-nting, dipang, kripik tahu 

dan peyek. 

3. Produk olahan pangan yang sudah memiliki izin P-IRT harus mempertahankan 

izinnya dengan baik. Jika sudah habis masa berlakunya maka harus diperpanjang 

supaya keberlangsungan usahanya tetap berjalan dengan baik. Produk olahan pangan 

yang belum mempunyai izin P-IRT harus mengurus izin P-IRT supaya usahanya 

tetap bisa berjalan. 

Saran  

 Berdasarkan hasil penelitian ini, saran yang dapat peneliti berikan adalah sebagai 

berikut:  

1. Program pembinaan berkelanjutan dan pengawasan diperlukan untuk meningkatkan 

kepatuhan terhadap peraturan pangan, pemberian sertifikat P-IRT oleh Dinas 

Kesehatan adalah bentuk pengawasan pencegahan, mekan IRTP menerapkan 

CPPOB untuk mencegah risiko keamanan pangan. 

2. Penelitian ini tidak melakukan penelusuran lebih jauh terhadap pengurusan izin dan 

penerbitan sertifikat P-IRT, sehingga disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk 

melakukan penelusuran proses pengurusan izin P-IRT. 
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