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ABSTRAK 

Keamanan pangan menjadi persyaratan utama dan terpenting dari seluruh 

parameter mutu pangan yang ada. Berdasarkan WHO 2015 bahwa keracunan 

pangan disebabkan oleh virus, bakteri, maupun bahaya kimia dari makanan 

mentah ataupun yang tidak dikelola dengan baik. Pempek merupakan makanan 

khas Palembang yang sangat diminati oleh masyarakat Palembang maupun luar 

Palembang. Dari banyaknya pempek yang dijual oleh restoran pempek x, pempek 

lenjer menjadi pempek yang banyak diminati oleh para pengunjung. Pempek 

lenjer terbuat dari bahan ikan giling,tapioka,telur,air,garam,msg,dan minyak. 

Bahan yang digunakan pempek serta cara pengolahannya dapat beresiko terhadap 

cemaran fisik,kimia,dan biologi. Untuk menganalisis dan mengendalikan bahaya, 

diperlukan analisis  dan pengendalian titik kritis pada pempek lenjer. Penelitian 

ini menggunakan desain penelitian kualitatif untuk menggambarkan penerapan 

analisis bahaya dan pengendalian titik kritis pempek yang mengacu pada Standar 

Nasional Indonesia 01-4852-1998. Informan berjumlah 8 orang, 1 pemilik 

restoran pempek x dan 7 karyawan. Hasil penelitian menunjukkan terdapat empat 

tahapan titik kritis yaitu pemilihan bahan baku pempek lenjer, penyimpanan 

bahan baku pempek lenjer, pengolahan pempek lenjer, dan penyajian pempek 

lenjer. Titik kritis berupa bahaya timbal, Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus,Salmonella dan  Vibrio parahaemolyticu. Adapun upaya yang dilakukan 

untuk bahaya kimia berupa timbal dilakukan pengendalian dengan uji 

laboratorium. Untuk bahaya bakteri dilakukan pencegahan dan penghilangan 

bahaya dengan pendinginan dan pemasakan. Sampel yang dilakukan uji 

laboratorium berupa ikan giling, pempek lenjer rebus, dan pempek lenjer goreng 

tidak terdeteksi timbal sehingga memenuhi syarat jika dirujuk terhadap Peraturan 

BPOM RI No.5 tahun 2015 bahwa kadar timbal pada makanan ≤ 0,2 mg/kg. Saran 

untuk restoran pempek x menyediakan kembali sarung tangan dan penutup kepala 

khusus. Penelitian selanjutnya dapat melakukan uji timbal pada pempek dengan 

dilakukan uji lebih dari satu kali. 

 

Kata kunci: Analisis bahaya, Titik Kendali Kritis dan pempek 

Kepustakaan: 90 (1996-2021) 
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ABSTRACT 

Food safety is the main and most important requirement of all existing food 

quality parameters. WHO 2015 Based that food poisoning is caused by viruses, 

bacteria, or chemical hazards from raw or poorly managed food. Pempek is a 

typical Palembang food that is in great demand by the people of Palembang and 

outside Palembang. Of the many pempek sold by Pempek X restaurants, it is 

pempek lenjer that is in great demand by visitors. Pempek lenjer is made from 

minced fish, tapioca, eggs, water, salt, msg, and oil. The ingridients and method 

that used to make Pempek can caused physical, chemical, and biological 

contamination. To analyze and control the hazard, it's necessary to analyze and 

control critial point of Pempek lenjer. This study uses a qualitative research 

design to describe the application of hazard analysis and control of critical points 

of pempek which refers to the Indonesian National Standard 01-4852-1998. The 

informant of this study revealed to be 8 peoples, who are 1 owner x restaurant 

pempek and 7 employees. The result showed that there are four critical stages, 

which are, the Selection and Storing of Pempek lenjer's ingridients and also the 

Processing and serving method of Pempek lenjer. The critical points of danger are 

lead, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, and Vibrio para 

hemolytic. The efforts made to deal with hazards in the form of chemicals are 

controlled by laboratory tests. For bacterial hazards, prevention and elimination of 

hazards are carried out by cooling and cooking. The samples tested in the 

laboratory in the form of minched fish, boiled pempek lenjer, and fried pempek 

lenjer did not detect the presence of lead thus they met the requirements of  

BPOM RI Regulation No.5 of 2015 which is lead content must be < 0.2 mg/kg. 

The restaurants that serve Pempek suggested to provide special gloves and 

headgear again. Further research can conduct a lead test on pempek by testing it 

more than once. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Keamanan pangan menjadi persyaratan utama dan terpenting dari seluruh 

parameter mutu pangan yang ada. Pangan yang aman dan sehat setara bermutu 

dan bergizi tinggi, sangat penting peranannya bagi pertumbuhan, pemeliharaan, 

dan peningkatan derajat kesehatan serta peningkatan kecerdasan masyarakat. 

Pangan yang tidak aman akan mempengaruhi kesehatan manusia yang pada 

akhirnya menimbulkan masalah terhadap status gizi. Kurangnya perhatian akan 

mengakibatkan terjadinya dampak berupa penurunan kesehatan konsumennya, 

mulai dari keracunan makanan akibat tidak higienisnya proses penyimpanan dan 

penyajian sampai risiko munculnya penyakit kanker akibat penggunaan bahan 

tambahan (food additive) yang berbahaya (Kemenkes RI, 2015). 

Berdasarkan laporan WHO, memperkirakan penyakit yang ditularkan 

melalui makanan disebabkan oleh 31 agen berupa bakteri, virus, parasit, racun, 

dan bahan kimia lainnya. Menyatakan bahwa setiap tahun sebanyak 600 juta atau 

hampir 1 dari 10 orang di dunia jatuh sakit setelah mengkonsumsi makanan yang 

terkontaminasi. Dari jumlah tersebut, 420.000 orang meninggal termasuk 125.000 

anak dibawah usia 5 tahun. Penyakit diare bertanggung jawab lebih dari setengah 

beban global penyakit melalui makanan menyebabkan 500 juta orang jatuh sakit 

dan 230.000 kematian disetiap tahunnya. Anak-anak berada pada risiko penyakit 

diare akibat makanan, dengan 220 juta jatuh sakit dan 96.000 meninggal setiap 

tahun. Diare sering disebabkan oleh makanan mentah atau kurang matang seperti 

daging, telur, produk segar, dan prosuk susu yang terkontaminasi oleh patogen 

Escherichia coli dan Salmonella (WHO, 2015). 

Berdasarkan data dari Profil Kesehatan Kota Palembang tahun 2017. Diare 

termasuk dalam 10 penyakit tertinggi dengan jumlah penderita sebanyak 41.957 

penderita (Dinkes Palembang, 2017). Pada tahun 2013-2016 kejadian diare di 

Kota Palembang terus mengalami penurunan di setiap tahunnya. Tetapi pada 

tahun 2017 kejadian diare di Kota Palembang kembali meningkat, yang awalnya 

37.896 kasus pada tahun 2016 terjadi peningkatan sebanyak 4.061 kasus pada 
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tahun 2017 sehingga menjadi 41.957 kasus. Oleh karena itu, untuk mencegah 

terjadinya peningkatan KLB keracunan pangan maka penting untuk melakukan 

Hazard Analisys Critical Control Point (HACCP) pada makanan. 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) adalah suatu program 

pengawasan, pengendalian, dan prosedur pengaturan yang dirancang untuk 

menjaga agar makanan tidak tercemar sebelum disajikan. Penerapan HACCP 

tidak berarti menghentikan pertumbuhan bakteri ke titik nol, melainkan 

meminimalkannya ke tingkat yang dapat dianggap aman (Arisman, 2010). 

HACCP suatu sistem jaminan keamanan pangan berupa pendekatan sistematis 

untuk mengidentifikasi bahaya-bahaya dan menempatkan sistem pengendalian 

untuk mencegahnya (Fakhmi et al., 2019) . HACCP dilakukan terhadap bahan, 

produk atau proses untuk menentukan komponen, kondisi atau tahap proses yang 

harus mendapatkan pengawasan yang ketat dengan tujuan untuk menjamin bahwa 

produk yang dihasilkan aman dan memenuhi persyaratan keamanan yang 

ditetapkan pada setiap produksi makanan. 

 Pempek menjadi makanan yang sangat diminati oleh masyarakat Indonesia 

terkhususnya masyarakat Palembang. Dimana pempek menjadi makanan 

keseharian masyarakat Palembang , dengan waktu menyantapnya bisa pagi siang 

ataupun sore. Pempek terbuat dari bahan utama ikan dan bahan tambahan berupa 

sagu,telur,air,minyak maupun penyedap rasa (Rochima et al., 2015). Ikan yang 

sering digunakan sebagai bahan dasar pembuatan pempek yaitu ikan gabus dan 

ikan tenggiri. Dari bahan pempek yang digunakan berupa ikan segar dapat 

beresiko terkontaminasi bakteri berupa Escheria coli, Salmonella, Staphylococcus 

aureus, Vibrio parahaemolyticus (Mortimore & Wallace, 2013). Bersumber dari 

kotoran manusia, terkontaminasi pada bakteri waktu dilaut maupun upaya higiene 

yang kurang baik ( Ekawati & Yuliawati, 2020). Untuk bahaya fisik bisa berupa 

pasir kerikil ataupun rambut dari penjamah yang tidak menggunakan penutup 

kepala (Dasir, et al.,2020). Sedangkan untuk bahaya kimia bisa berupa Timbal 

maupun PVC, dimana timbal bisa berasal dari ikan yang tercemar dari perairan 

yang lingkungan sudah tercemar dari transportasi perairan serta buangan limbah 

industry (Herman et al., 2016). Untuk PVC berasal dari penggunaan plastik 

bening yang dimasukkan ikan dalam keadaan panas. 
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 Restoran pempek X merupakan salah satu tempat produksi pempek 

terbesar yang berada di Palembang dan cukup terkenal di daerah Plaju. 

Berdasarkan data dari survey awal, Restoran pempek X memiliki 1 cabang yang 

juga lumayan besar dijalan Way Hitam Ilir Barat I. Pengunjung yang datang ke 

Restoran pempek X tidak hanya masyarakat Palembang saja, beberapa 

pengunjung juga berasal dari luar kota bahkan restoran ini sendiri telah menjadi 

salah satu makanan oleh-oleh khas Palembang untuk dibawa dan dikirim ke 

berbagai kota di seperti Lampung, Jakarta, maupun Padang. Dari banyaknya 

pempek di Restoran X berdasarkan observasi serta wawancara bahwa pempek 

lenjer merupakan pempek yang banyak dipesan maupun dimakan oleh 

pengunjung serta proses pempek lenjer lebih lama dibandingkan pempek lainnya 

sehingga memiliki peluang cemaran bahaya lebih besar dibandingkan pempek 

yang lain.  Banyaknya orderan pempek bukan hanya dari masyarakat Palembang 

tetapi masyarakat di berbagai daerah di Indonesia juga sangat menyukai pempek. 

Oleh karena itu melihat banyaknya minat masyarakat dalam mengkonsumsi 

pempek maka peneliti perlu melakukan kontrol bahaya pada pempek lenjer 

dengan melakukan analisis bahaya dan pengendalian titik kendali kritis agar 

pempek tidak memiliki efek bahaya bagi konsumen di salah satu restoran pempek 

X Palembang. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Restoran pempek X merupakan salah satu tempat produksi pempek 

terbesar yang berada di Palembang dan cukup terkenal di daerah Plaju yang 

menggunakan ikan laut maupun ikan tawar berupa jenis ikan tenggiri dan ikan 

gabus sebagai bahan baku utamanya. Dari banyaknya pempek di Restoran X 

berdasarkan observasi serta wawancara bahwa pempek lenjer merupakan pempek 

yang banyak dipesan maupun dimakan oleh pengunjung serta proses pempek 

lenjer lebih lama dibandingkan pempek lainnya sehingga memiliki peluang 

cemaran bahaya lebih besar dibandingkan pempek yang lain. Pengunjung yang 

datang ke Restoran pempek X tidak hanya masyarakat Palembang saja, beberapa 

pengunjung juga berasal dari luar kota bahkan restoran ini sendiri telah menjadi 

salah satu makanan oleh-oleh khas Palembang untuk dibawa dan dikirim ke 
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berbagai kota di seperti Lampung, Jakarta, maupun Padang. Luasnya jangkauan 

pemasaran pempek di Restoran X, maka perlu diperhatikan upaya jaminan 

keamanan pangan terkhusus untuk konsumennya. Untuk mengendalikan bahaya 

yang terdapat dalam pempek, 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 

pempek lenjer. Dengan maksud melihat dan menentukan kontrol bahaya, maka 

perlu dilakukan penerapan HACCP agar pempek di Restoran X tidak memiliki 

efek berbahaya kepada konsumennya. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Menganalisis Bahaya Dan Pengendalian Titik Kendali Kritis Pempek 

Lenjer di Restoran Pempek X Palembang 

 

 

1.3.2   Tujuan Khusus 

a. Menganalisis Pemilihan Bahan Baku Pempek Lenjer Di Restoran Pempek 

X Palembang 

b. Menganalisis Penyimpanan Bahan Baku Pempek Lenjer Di Restoran 

Pempek X Palembang 

c. Menganalisis Pengolahan Pempek Lenjer Di Restoran Pempek X 

Palembang 

d. Menganalisis Penyajian Pempek Lenjer Di Restoran Pempek X Palembang 

e. Menganalisis Pendistribusian Pempek Lenjer Di Restoran Pempek X 

Palembang 

f. Menganalisis kandungan timbal pada ikan giling, pempek lenjer rebus dan 

pempek lenjer goreng  X Palembang. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini menjadi proses belajar bagi peneliti, menambah 

pengetahuan, pengalaman, wawasan serta mampu mengaplikasikan ilmu yang 

didapatkan mengenai analisis bahaya dan penentuan titik kendali kritis pada 

restoran pempek. 

1.4.2 Bagi Pengusaha 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan menambah informasi bagi 

restoran pempek agar dapat mengetahui mengenai analisis bahaya dan 

pengendalian titik kendali kritis pempek lenjer di restoran pempek Palembang.  

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan informasi bagi mahasiswa 

bagaimana analisis bahaya dan penentuan titik kendali kritis pada restoran 

pempek. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan di Palembang 

1.5.2   Ruang Lingkup Waktu  

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2021. 

1.5.3   Ruang Lingkup Materi  

Penelitian ini berupa Analisis Bahaya Dan Pengendalian Titik Kendali 

Kritis Pempek Lenjer di Restoran Pempek X Palembang.  
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