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ABSTRAK 

 

Penerapan HACCP diperlukan untuk mengurangi risiko keamanan pangan 

seperti pajanan fisika,kimia dan biologi pada semua makanan, salah satunya otak-

otak. Otak-otak merupakan salah satu produk yang rentan tercemar timbal, 

Salmonella Paratyphi A, biji staples, akrilamida, serta khapang khamir. Sehingga 

tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menganalisis penerapan HACCP 

pada otak-otak di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau. Penelitian ini 

menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode observatif deskriptif. Jumlah 

informan dalam penelitian ini berjumlah dua orang sedangkan sampel 

laboratorium yang diuji kadar timbalnya berjumlah tiga sampel yakni sampel air, 

adonan mentah otak-otak dan otak-otak jadi. Penjamah F melakukan proses 

pembuatan otak-otak dari proses pemilihan bahan sampai proses pendistribusian. 

Berdasarkan hasil identifikasi menunjukkan bahwa pada proses pemilihan bahan 

dan pencucian bahan, bahaya yang teridentifikasi yakni logam timbal, pada proses 

pengadonan bahan, bahaya yang teridentifikasi yakni Salmonella Paratyphi A , 

pada proses pembungkusan, bahaya yang teridentifikasi yakni biji staples, pada 

proses pemanggangan, bahaya yang teridentifikasi yakni akrilamida, dan pada 

proses pendistribusian, bahaya yang teridentifikasi yakni khapang khamir. 

Berdasarkan hasil analisis laboratorium pada sampel air, adonan mentah otak-otak 

dan otak-otak jadi tidak terdeteksi adanya kandungan timbal. Keberadaan timbal 

yang tidak terdeteksi kemungkinan karena sampel tidak mengandung timbal atau 

kandungan timbal pada sampel berada dibawah limit deteksi alat, jeda waktu 

antara toko mulai berjualan dengan waktu pengambilan sampel terlalu cepat serta 

lokasi sumur yang jauh dari TPA. Kesimpulannya bahwa tahapan-tahapan yang 

termasuk CCP yakni pemilihan bahan, pencucian, pemanggangan, dan 

pendistribusian terkecuali proses pengadonan dan pembungkusan. Tahap yang 

paling crucial yaitu pada pemilihan dan pencucian bahan. Saran bagi pemilik 

toko, sebaiknya selalu perhatikan tanggal kadaluarsa pada bahan makanan sachet, 

meniriskan bahan yang sudah dicuci, menyediakan sarung tangan khusus, 

menggunakan tusuk lidi untuk perekat, menggunakan pemanggangan oven 

dengan suhu 200° C selama 20 menit, serta menggunakan layanan pengiriman 

sameday. Terakhir, sebaiknya kegiatan HACCP dilakukan oleh pemilik usaha itu 

sendiri. 
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ABSTRACT 

 

 HACCP implementation is needed to reduce food safety risk such as 

physical, chemical and biological exposure to all foods, includes  otak-otak. Otak-

otak is a product that is susceptible to lead contamination, staples pieces, 

acrylamide, and yeast. Therefore, this study aims  to analyze the implementation 

of HACCP on  otak-otak at X Shop in Lubuklinggau City. This research uses 

qualitative approach with descriptive observational methods. The number of 

informants are 2 people while the laboratory tested samples for lead were three 

samples, namely water samples, raw dough and otak-otak. Handler F carries out 

all process start from material selection until distribution process. Based on the 

identification results showed that in the material selection and washing process, 

the hazard identified was lead metal, in the kneading process, the hazard 

identified was Salmonella Paratyphi A, in the wrapping process, the hazards 

identified were staple pieces, in the roasting process, the identified hazard was 

acrylamide, and in the distribution process, the hazard identified was khapang 

khamir. Based on the laboratory result for water sample, the raw dough and otak-

otak were not detected for any lead probably due to the absence of lead or its 

value below the detection limit, the time lag between shops starting to sell, a 

quick sampling and the location of the well is far from the landfill. The 

conclusion is that the stages included in the CCP are the selection of ingredients, 

washing, roasting, and distribution, except kneading and wrapping. The most 

crucial stage are on the selecting and washing materials. Suggestions for the 

owner, they should always pay attention to the expired date, drain the washed 

materials, provide special gloves, use sticks, use oven roasting at 200° C for 20 

minutes, and use the sameday delivery service. Lastly, HACCP activities should 

be carried out by the business owner himself. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Pencemaran makanan masih menjadi momok yang menakutkan. 

Pencemaran makanan dapat berasal dari berbagai sumber yaitu organisme 

patogen termasuk bakteri, virus dan parasit, jamur dan  bahan kimia seperti racun 

alami, pestisida, bahan tambahan berbahaya dan logam berat. Berbagai kasus 

keracunan makanan akibat makanan yang tercemar sudah banyak terjadi dan 

banyak memakan korban. Berdasarkan data dari Organisasi Kesehatan Dunia 

(WHO) mencatat, sekitar 600 juta kasus penyakit yang disebabkan oleh makanan 

terjadi setiap tahun diseluruh dunia (WHO, 2019). Di Indonesia sendiri kasus 

keracunan makanan menjadi masalah kesehatan masyarakat yang cukup besar. 

Direktur Jenderal Kesehatan Masyarakat Kementerian Kesehatan menyampaikan 

bahwa kejadian luar biasa (KLB) keracunan makanan menempati urutan kedua 

setelah KLB difteri yang masuk ke laporan PHEOC.  

Salah satu produk olahan laut berbahan dasar ikan yang sering dikonsumsi 

masyarakat ialah otak-otak. Selain rasanya yang enak, jajanan ini juga cukup 

mudah di dapatkan. Penganan otak-otak mengandung gizi yang tinggi karena 

berbahan dasar ikan laut. Penganan otak-otak juga beresiko terhadap kesehatan 

seperti otak-otak yang terkontaminasi oleh mikroba seperti Salmonella Paratyphi 

A , bahaya fisik seperti biji staples serta bahaya kimia seperti akrilamida dan  

logam timbal (Pb). Kontaminasi logam timbal pada otak-otak dapat berasal dari 

beberapa faktor seperti bahan dasar yaitu ikan yang sudah tercemar, peralatan 

dapur yang terbuat dari logam, maupun asap pengendara yang berlalu-lalang di 

sekitar lokasi penjualan otak-otak (Zulfiani, 2018). Tidak hanya itu, air minum 

yang disalurkan melalui pipa yang mengandung timbal juga akan tinggi 

kandungan timbal yang terlarut (Agustina, 2010). Tingginya kadar timbal dalam 

tubuh manusia bisa menyebabkan kerusakan seperti pada sistem saraf, ginjal serta 

yang paling parah dapat menyebabkan kejang, koma bahkan kematian (Palar, 

2008). Selain itu, bahaya terhadap bakteri Salmonella pada otak-otak juga dapat 

teridentifikasi dari kealfaan  dalam penggunaan sarung tangan khusus maupun 
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mencuci tangan namun dengan prosedur yang salah  sehingga menyebabkan 

terjadinya perpindahan bakteri dari tangan ke makanan (Setyorini, 2013). 

Salmonella paratyphi A dapat menimbulkan manifestasi klinis berupa 

gastroenteritis, demam tifoid, bakteremia, septikimia atau dapat pula menjadi 

carrier (Setyorini, 2013). Bahaya lainnya seperti biji staples juga bisa timbul dari 

proses pembungkusan menggunakan staples. Penggunaan staples untuk 

merekatkan kemasan dapat mengundang potensi bahaya jika staples dari besi 

tanpa sengaja tertelan, bisa menimbulkan peradangan atau infeksi di dalam 

saluran pencernaan.  Terlebih staples merupakan benda logam kecil yang mudah 

berkarat (Rusli, 2020). Bahaya lain seperti akrilamida dapat terbentuk dari proses 

pengelolahan menggunakan temperatur tinggi seperti pemanggangan pangan yang 

tinggi pati (Zhang, dkk,2009). Senyawa akrilamida merupakan senyawa yang 

dapat menyebabkan kanker dan berpotensi neurotoxic. International Agency for 

Research on Cancer  juga mengemukakan bahwa akrilamida sebagai senyawa 

yang berpotensi karsinogen untuk manusia (Amrein, dkk., 2004). Terakhir yakni 

bahaya kapang khamir juga bisa timbul dari proses pendistribusian. Makanan dari 

kemasan kardus, kaleng, botol kaca dan plastik juga tidak bebas dari cemaran 

jamur seperti khamir. Keberadaan kapang khamir di makanan dapat menyebabkan 

gangguan pencernaan yang bersifat akut (Nurma, 2015). 

Untuk mengendalikan bahaya yang terdapat dalam otak-otak, disusun 

peraturan SNI CAC RCP 1: 2011 tentang analisis bahaya dan penentuan titik 

kendali kritis atau Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). HACCP itu 

sendiri bertujuan untuk mengatur jaminan keamanan makanan yang dikonsumsi 

konsumen. Secara spesifik, HACCP bertujuan mencegah bahaya yang sudah 

diidentifikasi dan mengurangi risiko terjadinya bahaya dengan melakukan 

tindakan pengendalian pada setiap titik kritis dalam proses produksi yang dalam 

hal ini difokuskan ke dalam produksi otak-otak. Dengan maksud melihat dan 

menentukan kontrol bahaya, maka perlu dilakukan penerapan HACCP agar otak-

otak Familidin tidak memiliki efek berbahaya kepada konsumen (SNI CAC/RCP, 

2011). 
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Kota Lubuklinggau dikenal sebagai kota transit hal ini dikarenakan 

letaknya yang berada ditengah-tengah jalur lintas darat bagi orang-orang yang 

ingin bepergian ke Jambi, Padang, Medan, Bengkulu dan Lampung. Letaknya 

yang strategis membuat Lubuklinggau dijadikan sebagai jalur penghubung antara 

Pulau Jawa dengan kota-kota bagian utara Pulau Sumatera. Tidak heran jika 

setiap orang yang transit ke kota ini pasti akan mencoba kuliner khas dari kota ini 

salah satunya yaitu otak-otak (Profil Lubuklinggau, 2019). 

Otak-Otak X merupakan salah satu tempat produksi otak-otak terbesar 

yang berada di Kota Lubuklinggau. Berdasarkan data dari survey awal, Otak-Otak 

X memiliki 3 cabang yakni di Jalan Sultan Mahmud Badarudin II Kelurahan 

Marga Rahayu, di Jalan Yos Sudarso Batu Urip Taba dan Jalan SMB II Tanah 

Periuk. Pengunjung yang datang ke Toko X tidak hanya masyarakat 

Lubuklinggau saja, beberapa pengunjung berasal dari luar kota bahkan otak-otak 

ini sendiri telah menjadi salah satu oleh-oleh Lubuklinggau yang sudah sampai ke 

beberapa kota seperti Jakarta, Bandung, Depok,dan Kalimantan.  

Berdasarkan informasi dari hasil survey awal tersebut, maka dalam hal ini 

peneliti merasa perlu dan penting untuk melakukan penelitian terkait penerapan  

HACCP di salah satu tempat pembuatan otak-otak di Kota Lubuklinggau yakni 

otak-otak X. 

1.2 Rumusan Masalah 

 

Otak-Otak X merupakan salah satu tempat produksi otak-otak terbesar 

yang berada di Kota Lubuklinggau yang menggunakan ikan laut jenis ikan 

tenggiri sebagai bahan baku utamanya. Pengunjung yang datang ke Toko X tidak 

hanya masyarakat Lubuklinggau saja, beberapa pengunjung berasal dari luar kota 

bahkan otak-otak X sendiri telah menjadi salah satu oleh-oleh Lubuklinggau yang 

sudah sampai ke beberapa kota seperti Jakarta, Bandung, Depok,dan Kalimantan. 

Luasnya jangkauan pemasaran otak-otak ini, maka perlu diperhatikan upaya 

jaminan keamanan pangan terkhusus untuk konsumennya. Untuk mengendalikan 

bahaya yang terdapat dalam otak-otak, disusun peraturan SNI CAC RCP 1: 2011 

tentang analisis bahaya dan penentuan titik kendali kritis atau Hazard Analysis 
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Critical Control Point (HACCP). HACCP itu sendiri bertujuan untuk mengatur 

jaminan keamanan makanan yang dikonsumsi konsumen. Secara spesifik, 

HACCP bertujuan mencegah bahaya yang sudah diidentifikasi dan mengurangi 

risiko terjadinya bahaya dengan melakukan tindakan pengendalian pada setiap 

titik kritis dalam proses produksi yang dalam hal ini difokuskan ke dalam 

produksi otak-otak. Dengan maksud melihat dan menentukan kontrol bahaya, 

maka perlu dilakukan penerapan HACCP agar otak-otak X tidak memiliki efek 

berbahaya kepada konsumennya. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menganalisis penerapan 

HACCP pada otak-otak di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau.  

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis pemilihan bahan baku berdasarkan metode HACCP di 

Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau serta mengidentifikasi 

apakah proses pemilihan bahan baku dikategorikan CCP atau tidak. 

2. Menganalisis proses pencucian bahan baku berdasarkan metode 

HACCP di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau serta 

mengidentifikasi apakah proses pencucian bahan baku dikategorikan 

CCP atau tidak. 

3. Menganalisis proses pengadonan otak-otak berdasarkan metode 

HACCP di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau serta 

mengidentifikasi apakah proses pengadonan dikategorikan CCP atau 

tidak. 

4. Menganalisis proses pembungkusan otak-otak berdasarkan metode 

HACCP di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau serta 

mengidentifikasi apakah proses pembungkusan dikategorikan CCP 

atau tidak. 

5. Menganalisis proses pemanggangan otak-otak berdasarkan metode 

HACCP di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau serta 
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mengidentifikasi apakah proses pemanggangan dikategorikan CCP 

atau tidak. 

6. Menganalisis proses pendistribusian otak-otak berdasarkan metode 

HACCP di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau serta 

mengidentifikasi apakah proses pemanggangan dikategorikan CCP 

atau tidak. 

7. Menganalisis keberadaan timbal pada sampel air, adonan mentah 

otak-otak dan otak-otak jadi di Toko Otak-Otak X di Kota 

Lubuklinggau. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan, wawasan, dan 

referensi dalam bidang kesehatan lingkungan khususnya tentang penerapan 

HACCP   pada otak-otak di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau 

1.4.2 Manfaat Praktis 

a. Bagi Peneliti 

Sebagai sarana menerapkan dan mengaplikasikan ilmu kesehatan masyarakat 

yang diperoleh di perkuliahan, menambah pengetahuan, menambah wawasan, dan 

mendapatkan pengalaman langsung bagi peneliti dalam merencanakan penelitian, 

melakukan penelitian, menghitung hasil penelitian secara langsung. 

b. Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Diharapkan penelitian ini bisa menjadi bahan referensi yang terkait dengan 

penerapan  HACCP pada otak-otak di Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau 

serta dapat dijadikan sebagai sumber informasi bagi mahasiswa Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

c. Bagi Institusi Kesehatan (Dinkes) 

Sebagai masukan bagi pengambilan keputusan suatu instansi atau institusi dalam 

menentukan kebijakan yang berkaitan penerapan HACCP pada makanan di Kota 

Lubuklinggau. 

d. Bagi Masyarakat 

Untuk menambah pengetahuan masyarakat agar lebih berhati-hati memilih 
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makanan yang dikonsumsi. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Keilmuan 

Batasan ilmu dalam penelitian ini ruang lingkup Ilmu Kesehatan 

Masyarakat. 

1.5.2 Lingkup Lokasi 

Penelitian ini akan dilaksanakan di Kota Lubuklinggau. 

1.5.3 Lingkup Materi 

Penelitian ini membahas tentang penerapan  HACCP pada otak-otak di 

Toko Otak-Otak X di Kota Lubuklinggau 

1.5.4 Lingkup Metode 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian kualitatif 

deskriptif.   

1.5.5 Lingkup Sasaran 

Lingkup sasaran pada penelitian ini adalah toko otak-otak X di Kota 

Lubuklinggau. 

1.5.6 Lingkup Waktu 

Lingkup waktu penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus s.d Desember. 
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