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Hadirin yang saya hormati.
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menyampaikan pidato ilmiah dalam bidang “ Teknologi Pasca Panen” dengan Judul

“ INOVASI TEKNOLOGI PASCAPANEN RAMAH LINGKUNGAN BERBASIS SUMBER
DAYA LOKAL TANAMAN KELOR, SEBAGAI INGGRIDIENT PANGAN FUNGSIONAL
DAN AMAN DIKONSUMSI”

Pendahuluan

Kondisi dunia saat ini dengan krisis iklim yang terus berubah sesuai dengan kondisi alam,
akibat tantangan degradasi lingkungan dan praktik industry menyebabkan ancaman
kerawanan pangan fungsional, walaupun produksi pangan dari sisi kuantitas masih
mencukupi, namun dari sisi kualitas baik makronutrien dan khususnya mikronutrien masih
jauh dari harapan kita semua. Untuk itu dibutuhkan perhatian besar dalam menyiapkan
bahan pangan segar maupun olahan, agar kondisi malnutrisi makin diminimalisir melalui
penanganan serius. Nutrisi kelor dan komponen bioaktifnya dari tanaman tersebut bisa
menjadi solusi, karena tanaman kelor yang sering disebut tanaman murah, biasa saja, dan
tidak bermanfaat nyatanya kelor sebagai “Superfood” dengan nutrisi yang sangat baik dan
luar biasa, dimana kadar senyawa antioksidan (flavonoid, antosianin) lebih tinggi, asam
oleat 73,5% sama dengan minyak zaitun (asam lemak tak jenuh tunggal (monounsaturated
fatty acid/MUFA) sebagai antioksidan, jenis lainnya asam palmitat (5,77-7,78%), asam
stearat (7,7%), asam arakidat (4,6%), dan asam behenat (4,9%). Kelor juga kaya mineral
(fe,ca dan vitamin C), tingginya protein dan serat dan potensi bioaktif lainnya untuk tanaman
herbal/obat. Sayangnya potensi yang sangat besar ini terhambat pada mata rantai
“Pascapanen” teknologi pascapanen yang tidak sesuai dan tidak tepat akan berpengaruh



pada sensitifitas komponen fitokimia kelor dan komoditas sayuran lainnya, yang luruh begitu
saja, ditambah lagi kondisi energi yang makin sulit diperoleh, dikarenakan kondisi dunia saat
ini yang tidak menentu akibat adanya konflik peperangan, maka sangat dibutuhkan suatu
Inovasi teknologi pascapanen masa depan yang tidak hanya bertumpu pada penggunaan
energi fosil yang masif atau bahan kimia sintetis, dimana energi fosil berdampak pada
lingkungan, utamanya pelepasan COz, gas rumah kaca dan pemanasan global.

Untuk itu kita harus beralih pada Green Technology seperti pengembangan sistem
pengeringan berbasis tenaga surya (Solar Tunnel Drying) atau dehidrasi suhu rendah yang
dikombinasikan dengan teknologi atmosfer terkendali, agar vitamin C, vitamin A, dan
senyawa antioksidan dan bioaktif lainnya tidak teroksidasi oleh panas berlebih. Melalui
inovasi sederhana ini akan mengurangi biaya energi dan karbon transportasi (bisa

mengurangi emisi).
Hadirin yang saya muliakan

Pada tahun 2030 diperkirakan pertumbuhan populasi mendekati 8,2 miliar dan
akan bertambah menjadi 10 miliar pada tahun 2050 (Becker dan Fanzo, 2023).
Pertumbuhan ini jika tidak dikuti dengan penyiapan bahan pangan yang cukup dan
berkualitas, akan menyebabkan terjadinya malnutrisi bagi populasi tersebut dan bahkan
akan memperngaruhi ketahanan dan pertanian keberlanjutan. Data dari badan PBB sekitar
673 juta orang (= 8,2% dari populasi global) mengalami kekurangan gizi pada tahun 2024
(FAO, 2025). Lanjut diuraikan bahwa tekanan demografis dan kerawanan pangan yang
berkepanjangan, mengharuskan adanya perluasan areal penyiapan pangan secara besar-
besaran, walaupun adanya tantangan dari sisi ekologi, sosial dan peraturan.

Kondisi lain yang juga tidak kalah penting untuk diperhatikan dan penanganan
serius seperti teknologi pasca panen, yang dimulai dari pembersihan, sortasi, pengeringan,
penyimpanan, dan pengemasan,untuk menjaga kualitas, mengurangi kerusakan
fisik/kimiawi serta biologis hasil segar dan olahan, sehingga nilai ekonomis lebih tinggi.
Upaya ini sangat penting untuk mencegah susut bobot yang tinggi (>20%). Disatu sisi
secara global diproyeksikan kebutuhan pangan dunia terus meningkat sekitar 50-70% pada
tahun 2050. Namun permintaan tersebut terkendala akibat ketersediaan lahan, perubahan
iklim, kelangkaan air, dan degradasi ekosistem, hilangnya hasil pertanian karena terjadi

susut bobot.

Hadirin yang saya muliakan



Tanaman kelor dalam proses budidayanya sangat mudah dan murah penanganannya,
karena tanaman ini mudah tumbuh dimana saja, namun proses pembentukan bunga dan
buah minim terjadi pada tempat tumbuh yang tinggi. Hasil penelitian Rostiati dkk, (2021)
menunjukan perbedaan ketinggian tempat akan berpengaruh pada proses pembungaan
dan pembuahan sampai terbentuk biji. Hal ini disebabkan proses fotosintesis pada
ketinggian diatas 400 — 600 mdpl untuk pembentukan Bunga dan buah terhambat, dikarena
faktor energi matahari yang diterima tanaman tersebut. Budidaya kelor baik di pekarangan
rumah tangga atau dikelola dalam bentuk perkebunan tidak hanya meningkatkan ketahanan
pangan dan ekonomi, tetapi juga berkontribusi pada penyerapan karbon skala mikro
(penyerap karbon aktif/ mengikat karbon, sehingga dapat mengurangi dampak rumah
kaca). Tanaman kelor, baik dari daun, biji, bunga dan kulit batang/akar juga dapat
dimanfaatkan untuk bahan kosmetik/kecantikan disajikan pada Tabel 1 dan Tingkat

kematangan buah dan biji kelor disajikan dalam Table 2.

Tabel 1. Bagian tanaman kelor sebagai bahan makanan dan kosmetik

Tanaman Bahan Makanan Bahan Kosmetik
Kelor

Daun Untuk sayuran, | Serum wajah,
tepung/bubuk, pelembab, krim wajah,
teh,ekstrak segar | bedak basah,
untuk produk kering | pembersih badan dan
dan basah (biscuit | antioksidan
stunting,cake dll)

Biji Minyak makan, | Skin care,minyak
Tepung, minyak | rambut, anti penuaan
goreng nabati dini, ekstrak minyak

alami dan minyak
gosok/urut, anti
bakteri

Batang/akar | - Antiseptik.
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Bunga Sayur masak Sabun Wajah, anti

bakteri, Tonik herbal

Minyak Asam oleat (omega | Antioksidan  (Zeatin,
9) Tochoferol)

Tabel 2. Tingkat kematangan buah dan biji kelor
Warna Kondisi Kualitas Biji Catatan

Hijau muda | Immatur Biji lunak, kadar
(belum minyak rendah
dewasa)

Hijau Tua Hampir Biji belum Kadar
matang maksimal Minyak

rendah




Coklat Matang Biji warna coklat | Terbaik
muda- penuh -hitam dipanen

tua/kering Kadar minyak

dipohon dan antioksidan
Hitam dan Biji pecah Kualitas sangat | Panen
merekah rendah lambat
(viabilitas dan
ada jamur)

Tanaman ini termasuk tanaman nutraseutikal, dapat tumbuh pada iklim kering dan
atau pada tanah tidak subur. Tanaman ini umumnya digunakan sebagai bahan
tambahan/fortifikasi pada produk pangan lainnya untuk menambah nilai nutrisi,/gizi yang
terkait dengan malnutrisi dan bahkan aktioksidannya dapat memperlambat oksidasi radikal
bebas dengan cara antioksidan mendonorkan atom hydrogen dan proton, sehingga dapat

menghentikan reaksi berantai radikal besar dan lebih stabil

Hadirin yang saya muliakan

Beberapa hasil penelitian yang telah dilakukan diantranya; Daya Hambat Ekstrak
Biji Kelor (Moringa oleifera Lamk.) dari Berbagai Tingkat Kematangan Terhadap Bakteri
Eschericia coli. Estrak biji kelor dari biji dengan umur panen sedang dapat menghambat
bakteri E.coli dibanding biji muda dan biji tua. uji daya terima dari sifat kimia dan orlep pada
kombinasi tepung (biji kelor, daun kelor dan bekatul) dan tepung biji dan daun kelor
memberikan perubahan pada kualitas komponen kimia, namun disukai rasa setelah proses

fermentasi dan peneriman panas selama 8 jam.

Hadirin yang saya muliakan

Hasil penelitian tentang minuman instan kelor yang diperkaya dengan jahe, kunyit
putih, kunyit kuning dan lengkuas berpengaruh pada tingkat kesukaan konsumen,
menyegarkan dan tentu menyehatkan, dikarenakan komponen kimia dan antioksidan yang
terkandung baik dari kelor dan bahan tambahan dari nabati. Minuman ini sangat baik bagi
pengidap berbagai penyakit, utamanya penyakit kangker, jantung, diabet dan lainnya. Jahe
merah, serai, lengkuas, kunyit putih, dan kunyit kuning termasuk tanaman herbal yang
berpotensi berperan sebagai imunomodulator (meningkatkan fungsi sistem kekebalan
tubuh dan daya tahan tubuh), karena adanya senyawa antioksidan dan kekebalan tubuh
yang diperoleh dari flavonoid dan kurkumin. Selanjutnya kombinasi nabati tersebut dapat

mengurangi risiko tekanan darah tinggi dan penyakit kardiovaskular (penyakit jantung dan



pembuluh darah), dengan cara menangkal radikal bebas penyebab penyakit. Masih banyak

penelitian yang telah kami lakukan dan akan kami lakukan terkait dengan kelor.
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