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SUMMARY

ZAMZAMI. Formulation of Hazard Analysis Critical Control Point 

(HACCP) for Biological Quality Assurance of “Pempek Palembang” (Supervised by 

KIKI YUL1ATI and PARWIYANTI).

The aim of this research was to formulate Hazard Analysis Critical Control

Point (HACCP) plan for “Pempek Palembang“ processing to meet food safety 

Formulation of HACCP was arranged with application of 5 from 7requirement.

HACCP principles.

Hazard analysis in the processing steps identified two potential hazards. 

First, microbial growth such as bacteria and fungi. Secondly, decomposition due to

Identification of critical point in the processingautolysis and microbial growth.

steps showed that the boiling stage and storage were the Critical Control Point 

(CCP). The composition and formulation of dough was also the Critical Control

Point.

The analysis showed that there was no Salmonella found in all step of 

pempek processing. The total colony of pempek dough was 7,4 x 1010 cfu/g, after 

being boiled the number was 4,1 x 105 cfu/g, after being strained the total colony was 

3.4 x 106 cfu/g. After being held for 48 hours at 30 until 35 °C, the total colony was 

8,3 x 108 cfu/g while the total number of coliform was 1,3 x 107 cfu/g.



RINGKASAN

ZAMZAMI. Perancangan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 

untuk Jaminan Mutu Biologis Pempek Palembang (Dibimbing oleh K1KI YULIATI

dan PARWIYANT1).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memformulasi Rancangan Hazard 

Analysis Critical Control Point (HACCP) untuk memenuhi persyaratan keamanan 

pangan. Perancangan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) disusun 

dengan menerapkan 5 dari 7 prinsip-prinsip HACCP.

Analisis bahaya pada tahap-tahap pengolahan menunjukkan terdapat dua 

bahaya yang potensial terjadi. Pertama, pertumbuhan mikrooganisme seperti bakteri 

dan jamur. Kedua, dekomposisi yang disebabkan oleh pertumbuhan mikroorganisme 

dan autolisis. Identifikasi titik kritis pada tahap-tahap pengolahan menunjukan 

bahwa tahap perebusan dan penyimpanan merupakan titik kendali kritis. Komposisi 

. dan formulasi adonan juga merupakan titik kendali kritis.

Analisis menunjukan tidak ditemukan keberadaan bakteri Salmonella pada 

proses pengolahan. Total koloni bakteri pada adonan pempek 

sebesar 7,4 x 1010cfii/g, setelah perebusan sebesar 4,1 x 105cfii/g, setelah penirisan 

sebesar 3,4 x 106 efu/g. Setelah penyimpanan selama 48 jam pada suhu 30 sampai 

35 °C total koloni sebesar 8,3 x 108 efu/g sedangkan total koloni coliform sebesar 

1,3 x 107 efu/g.

seluruh tahap
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Globalisasi perdagangan pangan dan hasil pertanian mulai meluas ke

Globalisasi tersebut mendorong 

Produk pangan yang

berbagai negara dan tidak dapat dihindarkan, 

perkembangan perdagangan 

diperdagangkan memiliki kemungkinan untuk menjadi sumber bahaya bagi

bebas antar negara.

konsumen terlebih bila tidak adanya sistem pengawasan dan peraturan yang tepat dan 

penerapan yang baik dan konsisten selama proses produksi.

Konsumen telah menyadari bahwa mutu, khususnya keamanan pangan hasil 

pertanian tidak dapat dijamin hanya dengan menguji produk akhir secara 

laboratorium. Produk yang aman dikonsumsi diperoleh dari bahan baku yang baik, 

ditangani secara baik dan benar, serta diolah, didistribusikan, dan disajikan secara 

baik sehingga pada akhirnya dihasilkan produk yang baik. Dalam hubungan ini, 

maka diperlukan suatu keamanan pangan yang efektif dan menyeluruh untuk 

menjamin suatu produk yang akan dikonsumsi aman dari potensi bahaya yang 

berasal dari cemaran fisik, kimia, dan mikrobiologi.

Isu keamanan pangan menuntut pihak-pihak yang berkepentingan dalam 

-bidang pangan untuk mengadakan evaluasi letak kelemahan khususnya dalam bidang 

Ouality Assurance (Jaminan Mutu). Pengawasan mutu dengan sistem pengujian 

produk akhir dinilai tidak mampu menjamin mutu bahan pangan yang diproduksi 

melalui proses pengolahan pangan. Oleh sebab itu, perlu dilakukan perubahan 

sistem pengendalian mutu yang mengarah kepada upaya pencegahan (Riyadi, 2004).

1
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Industri pangan dunia saat ini menilai perlu menerapkan “Hazard Analysis 

Critical Control Point/HACCP” (Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis). Di 

samping itu, Codex Alimentarius Commission (CAC) telah mengadopsi HACCP dan 

merekomendasikannya untuk diterapkan ke seluruh dunia, 

menyatakan bahwa sistem HACCP adalah suatu sistem yang mengidentifikasi 

bahaya spesifik yang mungkin timbul dalam mata rantai produksi makanan dan 

tindakan pencegahan untuk mengendalikan bahaya tersebut, dengan tujuan untuk 

menjamin keamanan makanan.

Industri pangan mengembangkan HACCP sebagai alat untuk menjamin

Fardiaz (1996)

kepercayaan konsumen terhadap produk mereka secara kontinyu. Konsep HACCP

sekarang telah diakui secara resmi melalui perundang-undangan dan pengembangan

regulasi oleh pemerintah di beberapa negara. Ini karena HACCP merupakan 

metode paling tepat untuk meningkatkan jaminan keamanan pangan (Kvenberg,

1998).

Peningkatan perdagangan hasil pertanian mendorong perkembangan industri 

pangan termasuk peningkatan pangan tradisional. Perkembangan industri makanan 

tradisional tidak terlepas dari proses pengolahan yang mudah karena dapat dilakukan 

manual, tidak membutuhkan tenaga kerja yang banyak, harga yang murah 

karena bahan baku yang mudah didapat dan upah tenaga kerja yang murah, dan 

tingkat penerimaan konsumen yang tinggi karena harga yang terjangkau. Faktor- 

faktor ini mendorong perkembangan industri-industri makanan tradisional baik 

dalam skala kecil maupun besar.

secara
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Makanan tradisional yang berperan penting dalam pola pangan masyarakat 

tidak hanya akan meningkatkan kualitas dan keragaman pangan tetapi juga 

mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap pasokan pangan impor. Selain itu, 

makanan tradisional sangat erat kaitannya dengan nilai-nilai budaya bangsa. 

Pelestarian dan penyebarluasan makanan tradisonal tidak hanya berpengaruh 

terhadap ketahanan pangan, tetapi juga terhadap ketahanan budaya bangsa

(Iljas, 1995).

Pempek merupakan salah satu makanan tradisional khas Palembang. Pempek 

merupakan produk gel yang mengandung protein dan karbohidrat dengan tekstur 

kenyal dan elastis. Pempek terbuat dari bahan dasar ikan, tapioka, garam, dan air.

Pempek sebagai makanan tradisional Palembang tidak hanya dikonsumsi 

terbatas oleh masyarakat Palembang, namun telah meluas secara nasional. Saat ini, 

pempek dapat kita temui di berbagai wilayah di luar Sumatera Selatan.

Keragaman konsumen dan penyebarannya yang meluas menuntut produsen 

pempek untuk mampu menjamin kualitas produk yang dihasilkan. Pempek 

merupakan pangan semi basah sehingga rentan terhadap serangan

mikroorganisme. Kondisi ini menyebabkan pempek mudah rusak. Selain itu

tahapan proses pembuatan pempek rentan terhadap kontaminasi baik dari bahan,

peralatan, pekerja maupun lingkungan sehingga perlu diterapkanya sistem

pengendalian mutu yang mampu mencegah kemungkinan terjadinya bahaya pada

produk pempek.

Penerapan HACCP di dalam negeri sebagai suatu sistem jaminan mutu 

keamanan pangan merupakan salah satu upaya pemenuhan persyaratan regulasi 

pangan. Menurut Wiryanti dan Witjaksono (2001), penerapan HACCP di Indonesia
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dilatarbelakangi oleh tiga hal yaitu isu globalisasi, tuntutan konsumen, dan peraturan

Meskipun HACCP dinilai mempunyai tingkatnegara pembeli dan nasional, 

ketelitian yang tinggi, tingkat penerimaannya di Indonesia masih belum memadai 

karena berbagai kendala, baik teknis maupun non-teknis termasuk kesiapan sumber

daya manusia (SDM)-nya (Anonim, 2004). Oleh karena itu, perlu upaya-upaya 

sosialisasi dan pengembangan penerapannya khususnya untuk Pempek Palembang 

sebagai salah satu produk pangan tradisional.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk memformulasi Rancangan HACCP (HACCP 

Plan) Pempek Palembang sehingga memenuhi kriteria biologis untuk jaminan

keamanan pangan.

C. Hipotesis

Perancangan HACCP dapat mengidentifikasi bahaya dan titik kendali kritis

proses produksi Pempek Palembang.
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