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Produk pangan dingin dan beku semakin 
akrab dalam pola konsumsi masyarakat Indonesia. 
Susu pasteurisasi, yogurt, sayuran potong, aneka 
bahan pangan beku, hingga makanan siap masak 
dan siap dipanaskan menawarkan kemudahan 
penyimpanan serta penyiapannya. Perkembangan ini 
membuka ruang inovasi bagi industri pangan untuk 
meningkatkan nilai tambah bahan lokal, memperluas 
jangkauan pasar, dan menghadirkan pilihan produk 
yang sesuai dengan kebutuhan konsumen.

Salah satu lembaga riset pasar internasional, 
IMARC Group, memperkirakan nilai pasar pangan 
beku Indonesia mencapai USD3,6 miliar pada 2025 
dan memproyeksikan pertumbuhan nilai pasar 
sekitar 6% per tahun selama 2026–2034. Untuk 
pangan dingin, lembaga riset pasar internasional 
lainnya, Euromonitor, juga memperkirakan nilai 
penjualan ritel produk olahan hasil perikanan dingin 
di Indonesia tumbuh rata-rata 8,2% per tahun selama 
2020–2024, sebagaimana dipublikasikan Agriculture 
and Agri-Food Canada. Angka ini menggambarkan 
pertumbuhan salah satu segmen pangan dingin.

Pendinginan dan pembekuan merupakan 
teknologi perpanjangan masa simpan pangan yang 
memanfaatkan penurunan suhu untuk memperlambat 
laju kerusakan pangan. Pada pembekuan, 
pembentukan es juga menurunkan aktivitas 
air sehingga turut menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme dan berbagai reaksi kerusakan. 
Pemilihan teknologi perlu mempertimbangkan 
karakteristik bahan, tujuan penggunaan, mutu yang 
ditargetkan, serta kesiapan rantai pasok.

Laju pembekuan menjadi salah satu faktor 
penting penentu mutu. Pembekuan cepat umumnya 
menghasilkan kristal es lebih kecil sehingga 
membantu mengurangi kerusakan jaringan dan 
kehilangan cairan saat pencairan. Lama pembekuan 
dipengaruhi ukuran dan bentuk produk, sifat termal 
bahan, kondisi perpindahan panas, serta kemasan. 
Karena itu, pemilihan alat perlu mempertimbangkan 
laju pembekuan yang dibutuhkan, karakteristik 
produk, dan sistem produksi. Perancangan yang tepat 
dapat mendukung mutu sekaligus produktivitas.

Pemahaman tersebut penting untuk 
mengembangkan bahan pangan dan kuliner lokal. 

Ikan, ayam, sayuran, umbi-umbian, serta kacang-
kacangan dapat diolah menjadi berbagai pilihan 
hidangan. Rendang, rawon, opor, pempek, dan 
siomay menawarkan identitas yang telah dikenal 
konsumen. Pengembangannya memerlukan 
pengaturan formulasi, proses, dan kemasan agar 
tekstur, cita rasa, serta stabilitas produk tetap sesuai 
harapan setelah penyimpanan dan penyiapan.

Keamanan pangan harus dirancang sejak 
pemilihan bahan baku dan proses produksi. 
Sebagian mikroorganisme masih dapat tumbuh 
pada suhu dingin. Pembekuan menghambat 
pertumbuhannya selama produk tetap beku, 
tetapi tidak menginaktivasikannya. Praktik higiene 
yang baik, pengendalian proses, dan penetapan 
masa simpan tetap perlu dilakukan industri secara 
bertanggungjawab. Petunjuk penyimpanan serta 
penyiapan juga harus jelas; apakah produk perlu 
dimasak, cukup dipanaskan, atau dapat langsung 
dikonsumsi.

Rantai dingin menentukan apakah mutu pangan 
dingin dan beku dapat dipertahankan hingga ke 
konsumen. Standar, pemantauan waktu dan suhu, 
serta pencatatan membantu pelaku usaha mengenali 
penyimpangan dan melakukan perbaikan. Akses 
fasilitas dan pendampingan teknis penting bagi usaha 
mikro dan kecil. 

FoodReview Indonesia edisi ini mengulas 
peluang pasar pangan dingin dan beku, teknologi 
pengawetan, pengembangan produk bernilai tambah, 
serta peran standar dalam menjaga mutu dan 
keamanan pangan. Pembahasan tersebut diharapkan 
membantu industri menghubungkan inovasi dengan 
kesiapan rantai pasok. Dengan dukungan sains, 
teknologi, dan kolaborasi, peluang dapat diwujudkan 
menjadi produk yang aman, bermutu, praktis, disukai 
konsumen, dan berdaya saing.

Selamat membaca,

Purwiyatno Hariyadi
https://phariyadi.foodreview.co.id/
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