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ABSTRAK

Rusip terbuat dari ikan teri, gula aren, dan garam. Pengolahan secara
langsung menggunakan ikan segar berisiko terhadap pencemaran fisik, kimia dan
biologi. Untuk menganalisis dan mengendalikan bahaya, diperlukan analisis dan
pengendalian titik kritis pada rusip. Penelitian menggunakan desain penelitian
kualitatif untuk menggambarkan penerapan analisis bahaya dan pengendalian titik
kritis rusip yang mengacu pada Standar Nasional Indonesia 01-4852-1998.
Informan berjumlah 5 orang terdiri dari satu pemilik usaha dan empat karyawan.
Hasil penelitian menunjukkan terdapat empat tahapan titik kritis yaitu pemilihan
bahan baku, pembuatan rusip, pengemasan, dan pendistribusian produk. Titik
kritis berupa Escherichia coli, pasir, campuran jenis ikan, ulat dan serpihan kayu.
Saran bagi pembuat rusip menggunakan sarung tangan jenis plastik atau karet dan
mencuci tangan sebelum dan setelah produksi. Peneliti selanjutnya dapat menguji
Eschericia coli di tahapan pemilihan bahan baku dan uji padatan rusip terhadap
cemaran pasir dan serpihan kayu. Pemerintah dapat melakukan pengujian
mikrobiologi pangan UMKM sehingga kualitas pangan dapat terjaga.

Kata kunci: Analisis bahaya, Titik Kritis dan Rusip

Kepustakaan: 100 (1984-2021)
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Wabah penyakit bawaan makanan menjangkiti seluruh benua dalam satu

dekade terakhir. Telah tercatat kasus kontaminasi makanan siap santap

terkontaminasi Listeria monocytogenes di Afrika Selatan pada 2017 dan 2018

yang mengakibatkan 1.060 kasus listeriosis dan 216 kematian. Lebih dari 16 juta

kasus dengan kematian 600.000 orang diseluruh dunia mengalami infeksi bakteri

Salmonella typhi (UNPAD, 2012). Bayi, anak kecil, wanita hamil, orang tua dan

orang-orang yang memiliki penyakit sangat rentan terhadap penyakit yang dibawa

oleh makanan. Sebanyak 220 juta anak setiap tahunnya terjangkit penyakit diare

dan 96.000 meninggal (WHO, 2020).

Direktorat Kesehatan Lingkungan dan Public Health Emergency

Operation Center (PHEOC) Kementrian Kesehatan Republik Indonesia mencatat

Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan makanan berjumlah 163 kejadian dengan

7.132 kasus dengan tingkat Case Fatality Rate sebesar 0,1%. Kejadian Luar Biasa

akibat pencemaran makanan menjadi nomor dua tertinggi setelah difteri.

Kecenderungan terjadinya keracunan makanan akibat pencemaran makanan di

Indonesia sebagian besar bersumber dari makanan siap saji yang berasal dari

masakan rumah tangga yaitu sebesar 36% (Kemenkes, 2018).

Batu Belubang penghasil terbesar rusip di Bangka Belitung dan

menjadikan rusip komoditi utama usaha desa (Kementrian Desa, 2018).

Kelompok Usaha Bersama Kartini memproduksi rusip Subiarti di Desa Batu

Belubang telah lama digeluti ibu-ibu Desa Batu Belubang wilayah pesisir pantai.

Dalam menjaga kualitas produk, Kelompok Usaha Bersama Kartini telah

mengantongi izin diantaranya Izin Usaha Mikro Kecil (IUMK), Produk Industri

Rumah Tangga (PIRT), sertifikat sosialisasi, sertifikat pelatihan vocational

berbasis e-corner pada tahun 2021, sertifikat pelatihan peningkatan produktivitas,

sertifikat pelatihan manajemen keuangan angkatan 1, sertifikat kewirausahaan dan
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sertifikat halal (Bateng, 2020). Usaha rusip Subiarti telah terdaftar di nomor

Produk Industri Rumah Tangga (PIRT) 202.1904.0202.00.22, sehingga memiliki

izin usaha dalam memproduksi rusip dengan jumlah karyawan lima orang yang

ikut membantu produksi rusip (Belitung, 2017). Produk rusip Subiarti tidak hanya

dipasarkan ke pasar tradisional saja tetapi juga supermarket, toko oleh-oleh dan

beberapa wilayah luar pulau Bangka, seperti Jakarta, Palembang dan Malaysia

(Agustika, 2020).

Secara umum, rusip terbuat dari ikan teri. Makanan rusip berbentuk cairan

terbuat dari ikan yang telah difermentasi dengan menggunakan bahan tambahan

pangan berupa gula, garam dan beras. Tekstur akhir produk rusip ini berbentuk

cair dengan pengemasan menggunakan botol plastik. Proses pembuatan rusip

secara tradisional tinggi akan bahaya mikrobiologis yaitu Staphylococcus

epidermidis yang diidentifikasi terdapat dalam rusip (Fazri et al., 2019).

Pembuatan rusip yang diolah secara mentah rentan terhadap cemaran bakteri E.

coli melalui air dan penanganan yang kurang baik (Wahyuni, 2019). Ikan teri

(Stelopholus sp.) yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan rusip

mengandung logam timbal dan kadmium yang menjadi kontaminan bahaya kimia

dan dapat menyebabkan toksik bagi tubuh (Sari et al., 2017). Dalam rusip terdapat

bahaya bakteri Staphylococcus epidermidis dan E. coli dan bahaya kimia berupa

timbal dan kadmium yang dapat menyebabkan keracunan dalam tubuh. Untuk

mengendalikan bahaya dalam rusip, disusun peraturan tentang analisis bahaya dan

pengendalian titik kritis. Dalam pelaksanaan analisis bahaya dan titik kritis diatur

dalam SNI 01-4852-1998 (Nasional-BSN, 1998). Dengan maksud melihat dan

mengendalikan bahaya, maka perlu dilakukan analisis bahaya dan pengendalian

titik kritis agar rusip tidak memiliki efek berbahaya kepada konsumen (Sipahutar

et al.).
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1.2 Rumusan Masalah

Ikan teri sebagai bahan baku rusip mengandung bahaya kimia berupa

timbal dan kadmium (Sari et al., 2017). Proses pembuatan rusip yang dilakukan

secara tradisional dengan metode fermentasi menyebabkan rusip terkontaminasi

bakteri Staphylococcus epidermidis (Fazri et al., 2019). Penanganan ikan yang

kurang baik dan kontaminasi terhadap limbah manusia dapat berkenaan dengan

kontaminan bakteri E. coli (Wahyuni, 2019). Dalam proses pembuatan rusip

memiliki risiko tinggi terhadap bahaya fisik, kimia dan biologis sehingga dapat

menyebabkan gangguan kesehatan kepada orang yang mengonsumsi rusip

(Ibrahim et al., 2009). Untuk mencegah dan mengendalikan bahayanya, maka

peneliti ingin menganalisis lebih jauh makanan rusip dengan menggunakan

metode “Bagaimana Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis Pada Usaha

Pembuatan Rusip Subiarti Di Desa Batu Belubang Kabupaten Bangka Tengah?”

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum

Menganalisis Bahaya Dan Pengendalian Titik Kritis Pada Usaha

Pembuatan Rusip Di Desa Batu Belubang Kabupaten Bangka Tengah Tahun 2021.

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Menganalisis pemilihan bahan pembuatan rusip Subiarti Desa Batu

Belubang Kabupaten Bangka Tengah.

2. Menganalisis proses pencucian bahan baku pembuatan rusip Subiarti Desa

Batu Belubang Kabupaten Bangka Tengah.

3. Menganalisis proses pembuatan rusip Subiarti Desa Batu Belubang

Kabupaten Bangka Tengah.

4. Menganalisis proses pengemasan rusip Subiarti Desa Batu Belubang

Kabupaten Bangka Tengah.

5. Menganalisis tahapan pendistribusian rusip Subiarti Desa Batu Belubang

Kabupaten Bangka Tengah.

6. Menguji produk rusip dengan keberadaan bakteri E.coli pada rusip

Subiarti Desa Batu Belubang Kabupaten Bangka Tengah.
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1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Bagi Fakultas

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi peneliti selanjutnya yang

ingin melakukan penelitian tentang analisis bahaya dan penentuan titik kritis.

Hasil penelitian dapat menambah wawasan kepustakaan dan bahan literasi

mahasiswa Fakultas Kesehatan Masyarakat.

1.4.2 Bagi Pengusaha

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang dapat menambah

pengetahuan para pengusaha rusip perihal analisis bahaya dan pengendalian titik

kritis sehingga dapat melakukan evaluasi untuk meningkatkan keamanan makanan

yang lebih baik dan mendapatkan keuntungan dari daya jual rusip yang aman

konsumsi.

1.4.3 Bagi Peneliti

Proses penelitian ini menjadi bagian dari pembelajaran peneliti untuk

menambah pengetahuan dan kemampuan dalam kegiatan analisis bahaya dan

penentuan titik kritis pada makanan.

1.5 Ruang Lingkup

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi

Penelitian ini dilaksanakan di Desa Batu Belubang Kabupaten Bangka Tengah.

1.5.2 Ruang Lingkup Materi

Ruang lingkup materi penelitian ini membahas tentang bahaya dan

pengendalian titik kritis pada proses pembuatan rusip.

1.5.3 Ruang Lingkup Waktu

Penelitian ini dilaksanakan bulan September – Maret tahun 2021
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