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ABSTRACT

Seafood-processing MSMEs in Kenjeran, Surabaya play an important role in the local economy, yet many still
have limited understanding of food safety systems. This study aimed to assess MSME actors’ level of
understanding of the seven principles of HACCP and its implications for the nutritional quality of processed
seafood products. A quantitative descriptive method was applied using 24 closed-ended questions distributed
to MSME actors in Kenjeran through purposive sampling from January to March 2025. The instrument was
validated through expert judgment and tested using Pearson correlation and Cronbach’s Alpha (o = 0.93). The
results showed that respondents’ understanding of HACCP was generally in the moderate category. Principle 6
(Verification) obtained the highest average score (3.36), while Principle 1 (Hazard Analysis: 2.97) and
Principle 5 (Corrective Action: 2.98) were the lowest, indicating the need to improve the ability to identify
hazards and manage deviations. Technical training, expert assistance, adequate documentation systems, and
government support are required to optimize HACCP implementation and enhance product quality and MSME
competitiveness.

Keywords: HACCP, Seafood Products, Nutritional Quality

ABSTRAK

UMKM pengolahan hasil laut di Kenjeran, Surabaya berperan penting dalam ekonomi lokal, namun banyak
yang masih memiliki pemahaman terbatas terkait keamanan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk menilai
tingkat pemahaman pelaku UMKM terhadap Tujuh Prinsip HACCP serta implikasinya terhadap mutu gizi
produk. Penelitian menggunakan metode deskriptif kuantitatif dengan 24 butir pertanyaan tertutup kepada
pelaku UMKM di Kenjeran melalui purposive sampling pada Januari—-Maret 2025. Instrumen divalidasi melalui
telaah ahli dan diuji menggunakan korelasi Pearson dan Crombach’s Alpha (0=0,93). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pemahaman responden terhadap penerapan HACCP secara umum berada pada kategori
cukup. Prinsip 6 (Verifikasi) memperoleh skor rata-rata tertinggi (3,36), sedangkan Prinsip 1 (Analisis Bahaya:
2,97) dan Prinsip 5 (Tindakan Korektif: 2,98) menjadi yang terendah, menunjukkan perlunya peningkatan
kemampuan dalam mengidentifikasi bahaya dan menangani penyimpangan. Diperlukan pelatihan teknis,
pendampingan ahli, sistem dokumentasi yang baik, serta dukungan pemerintah untuk mendorong penerapan
HACCP secara optimal guna meningkatkan kualitas produk dan daya saing UMKM.
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PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara maritim memiliki garis pantai terpanjang kedua di dunia dengan
potensi besar di sektor kelautan dan perikanan (Harold 2023). Hasil laut seperti ikan, udang,
cumi, dan kerang telah lama menjadi sumber pangan sekaligus komoditas ekonomi bernilai
tinggi (Lestari & Tantoro, 2018). Di berbagai daerah pesisir, termasuk Surabaya, hasil laut
banyak diolah oleh usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) menjadi produk bernilai jual
tinggi yang berkontribusi pada ekonomi local (Saputro, Nuraini, and Alfiyan 2022).

Surabaya sebagai ibu kota Jawa Timur memiliki jumlah UMKM yang sangat besar,
mencapai lebih dari 45 ribu unit (Pemerintah Kota Surabaya 2021). Kawasan pesisir
Kenjeran dikenal sebagai sentra UMKM olahan hasil laut dengan produk beragam seperti
kerupuk ikan, otak-otak, abon, pindang, dan terasi. Aktivitas ini tidak hanya menyediakan
lapangan kerja, tetapi juga memperkuat ketahanan pangan masyarakat setempat (Sari,
Saputro, and Kinasih 2025).

Meskipun potensinya besar, UMKM olahan hasil laut menghadapi tantangan serius, yaitu
rendahnya pemahaman terhadap aspek keamanan pangan (Saputro, Adiaksa, and Putra
2025). Produk hasil laut rentan terhadap bahaya biologis, kimia, dan fisik yang dapat
menurunkan mutu produk dan membahayakan kesehatan konsumen. Salah satu sistem
pengelolaan yang diakui secara internasional untuk mengendalikan risiko tersebut adalah
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) (Barki 2023).

HACCP menekankan pencegahan potensi bahaya dengan tujuh prinsip utama, yaitu
analisis bahaya, penentuan titik kendali kritis, penetapan batas kritis, sistem pemantauan,
tindakan korektif, prosedur verifikasi, serta dokumentasi (Sulaeman, 2017; Prayitno & Sigit,
2019). Prinsip-prinsip ini menjadi kerangka yang membantu pelaku usaha mengidentifikasi
titik kritis dalam proses produksi untuk menjamin keamanan pangan. Namun, banyak
UMKM di Kenjeran belum memahami atau menerapkan sistem ini karena keterbatasan
pendidikan, akses informasi, teknologi, dan pendampingan teknis.

Kondisi tersebut berdampak nyata, mulai dari turunnya kepercayaan konsumen hingga
penolakan produk oleh pasar. Pemerintah melalui BPOM, Kementerian Kelautan dan
Perikanan, serta Kementerian Kesehatan telah mendorong penerapan HACCP melalui

regulasi dan program pelatihan, tetapi pelaksanaannya masih belum optimal di tingkat
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UMKM (Saputro & Maftuh, 2022). Akibatnya, kualitas dan daya saing produk UMKM
olahan laut masih belum konsisten.

Penelitian ini bertujuan untuk memetakan tingkat pemahaman pelaku UMKM olahan
hasil laut di Kenjeran terhadap tujuh prinsip dasar HACCP. Penilaian difokuskan pada aspek
pengetahuan dan kapasitas kognitif pelaku UMKM mengenai persyaratan HACCP. Hasil
penelitian diharapkan dapat menjadi dasar pembinaan yang aplikatif sehingga UMKM
mampu meningkatkan kemampuan penerapan HACCP secara bertahap, menghasilkan
produk yang aman, menjaga kandungan gizi seperti protein dan omega-3, serta meningkatkan

daya saing di pasar domestik maupun global.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif untuk menilai tingkat
pemahaman pelaku UMKM terhadap tujuh prinsip Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP). Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh UMKM pengolahan hasil laut
yang beroperasi di Kecamatan Kenjeran, Surabaya. Sampel penelitian ditentukan
menggunakan teknik purposive sampling, dengan kriteria pelaku UMKM yang aktif
berproduksi dan bersedia menjadi responden.

Data dikumpulkan menggunakan kuesioner tertutup yang terdiri dari 24 butir pertanyaan
yang disusun untuk mengukur pemahaman responden terhadap masing-masing prinsip
HACCP. Setiap item menggunakan skala Likert 14, di mana skor yang lebih tinggi
menunjukkan tingkat pemahaman yang lebih baik.

Secara operasional, variabel “pemahaman HACCP” didefinisikan sebagai tingkat
pengetahuan dan kemampuan responden dalam memahami tujuh prinsip HACCP, yang
diukur melalui indikator pada setiap prinsip, yaitu: analisis bahaya (Prinsip 1), penetapan
CCP (Prinsip 2), penetapan batas kritis (Prinsip 3), pemantauan (Prinsip 4), tindakan korektif
(Prinsip 5), verifikasi (Prinsip 6), dan dokumentasi (Prinsip 7).

Sebelum kuesioner disebarkan secara penuh, dilakukan validasi isi (content validity)
melalui telaah ahli oleh pakar teknologi hasil perikanan dan keamanan pangan. Selanjutnya
dilakukan uji coba (pilot test) kepada sebagian kecil responden untuk menilai kejelasan

instrumen. Uji validitas dilakukan menggunakan korelasi Pearson, sedangkan reliabilitas
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diukur dengan Cronbach’s Alpha, yang menghasilkan nilai a = 0,93, menunjukkan
reliabilitas yang sangat baik (Khanal & Chhetri, 2024; Ramadhan, Siroj & Afgani, 2024).
Pengumpulan data dilaksanakan pada Januari-Maret 2025. Data yang terkumpul
kemudian dianalisis menggunakan statistik deskriptif untuk menggambarkan pola
pemahaman responden pada setiap prinsip HACCP. Hasil analisis selanjutnya
diinterpretasikan untuk mengidentifikasi aspek yang masih perlu diperkuat serta
merumuskan rekomendasi peningkatan penerapan HACCP pada UMKM pengolahan hasil

laut.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis menunjukkan tingkat pemahaman pelaku UMKM terhadap tujuh prinsip
HACCP. Skor yang disajikan merupakan nilai rata-rata dari 24 butir pertanyaan kuesioner
yang menilai sejauh mana responden memahami konsep dasar dan persyaratan setiap prinsip,
bukan tingkat implementasinya di lapangan. Dengan demikian, skor tersebut
menggambarkan kapasitas kognitif atau pengetahuan pelaku UMKM sebagai dasar dalam
penerapan HACCP.

Secara umum, tingkat pemahaman pelaku UMKM berada pada kategori sedang. Analisis
deskriptif menunjukkan bahwa rata-rata skor tiap prinsip berada pada rentang 2,97
hingga 3,36. Variasi pemahaman antarprinsip dapat dilihat pada Tabel 1, yang memuat
rincian capaian setiap prinsip HACCP berdasarkan hasil pengukuran.

Tabel 1 Rerata Nilai Pemahaman 7 Prinsip HACCP oleh Pelaku UMKM Olahan Hasil

Laut di Kenjeran

Prinsip HACCP Rata-rata Skor dan Standar Deviasi
Prinsip 1 — Identifikasi Bahaya 2,97 £0,58
Prinsip 2 — Penentuan CCP 3,24 +0,52
Prinsip 3 — Batas Kritis 3,22+0,50
Prinsip 4 — Monitoring 3,18+0,48
Prinsip 5 — Tindakan Korektif 2,98 +0,61
Prinsip 6 — Verifikasi 3,36 £ 0,46
Prinsip 7 — Dokumentasi 3,10+ 0,54

Sumber: Data Olah

Seperti ditunjukkan pada Tabel 1, prinsip dengan nilai rerata tertinggi adalah Prinsip 6

(verifikasi) sebesar 3,36, yang termasuk kategori “paham” berdasarkan skala Likert yang
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digunakan. Hasil ini menunjukkan bahwa pelaku UMKM relatif memahami proses verifikasi
sebagai bagian penting untuk memastikan kesesuaian prosedur keamanan pangan yang
diterapkan.

Prinsip 2 (penentuan CCP) memperoleh skor 3,24 dan Prinsip 3 (penetapan batas kritis)
sebesar 3,22, keduanya juga berada pada kategori “paham”. Temuan ini menunjukkan bahwa
responden telah memiliki pemahaman yang cukup baik mengenai tahapan inti dalam
pengendalian titik kritis pada proses produksi.

Hasil berbeda terlihat pada Prinsip 1 (identifikasi bahaya) dengan nilai 2,97 dan Prinsip
5 (tindakan korektif) dengan nilai 2,98, keduanya termasuk kategori “cukup paham”. Kondisi
ini menunjukkan bahwa responden belum sepenuhnya memahami proses identifikasi bahaya
potensial (biologis, kimia, maupun fisik) serta belum optimal dalam menentukan tindakan
korektif yang perlu dilakukan apabila terjadi ketidaksesuaian dalam proses produksi.

Secara keseluruhan, tingkat pemahaman pelaku UMKM terhadap penerapan HACCP
berada pada kategori “cukup paham”. Beberapa komponen telah dipahami dengan baik,
terutama terkait verifikasi dan penetapan titik kendali kritis. Namun, penguatan masih
diperlukan pada aspek analisis bahaya dan tindakan korektif agar implementasi HACCP
dapat berjalan lebih efektif dan komprehensif.

Rendahnya pemahaman pada Prinsip 1 menimbulkan implikasi serius, terutama ketika
bahaya biologis, kimia, maupun fisik tidak teridentifikasi dengan tepat. Kondisi seperti
penyimpanan bahan baku yang tidak sesuai dapat menyebabkan kerusakan protein dan
menurunkan bioavailabilitas vitamin serta mineral (Dutta et al., 2016). Sementara itu,
lemahnya penerapan Prinsip 5 (tindakan korektif) memungkinkan produk yang menyimpang
dari standar tetap diproses, sehingga menimbulkan risiko kesehatan sekaligus menurunkan
mutu gizi produk (Putri et al., 2022). Kondisi ini juga berpotensi mengurangi kepercayaan
konsumen dan menghambat penetrasi pasar.

Sebaliknya, capaian baik pada Prinsip 2, 3, 4, 6, dan 7 mencerminkan adanya kemajuan
dalam pengendalian mutu. Penetapan titik kendali kritis (Prinsip 2) seperti suhu pemasakan
dan waktu pemrosesan berperan menjaga kestabilan protein dan vitamin (Cortés-Sanchez et
al. 2024). Prinsip 3 (penetapan batas kritis) juga penting untuk mencegah oksidasi asam
lemak omega-3 dan degradasi vitamin akibat penyimpanan tidak tepat (Tan et al. 2023).

Sari, Meirna, dkk | 182



SHR : Jurnal Svasta Harena Raflesia Vol. 4, Nomor 2, Desember 2025

Monitoring (Prinsip 4) memungkinkan deteksi dini penyimpangan yang dapat menurunkan
kualitas gizi, sedangkan verifikasi berkala (Prinsip 6) memastikan konsistensi mutu antar
batch (Rahayu 2016; Zhou 2025). Dokumentasi dan pencatatan (Prinsip 7) turut mendukung
pelacakan penyebab degradasi nutrien serta memfasilitasi perbaikan preventif (Cortés-
Sanchez et al. 2024).

Hasil ini sejalan dengan studi Solomando et al. (2021) yang menekankan pentingnya
pengendalian suhu dalam pengolahan hasil laut untuk menjaga kestabilan protein dan lemak
esensial (Solomando, Antequera & Perez-palacios, 2021). Temuan serupa juga dilaporkan
oleh Winey et al. (2018), bahwa lemahnya tindakan korektif dapat menurunkan keandalan
sistem HACCP sekaligus menurunkan kualitas gizi produk. Dengan demikian, peningkatan
kapasitas UMKM di Kenjeran perlu difokuskan pada penguatan prinsip identifikasi bahaya
dan tindakan korektif (Winey, Santoso & Handayani, 2018).

Untuk memperbaiki kelemahan tersebut, diperlukan strategi yang lebih aplikatif, antara
lain: (1) pelatihan teknis intensif mengenai HACCP dan dampaknya terhadap gizi (Pramana,
Kusmindari, & Laili 2022; Nutrisius 2025), (2) pendampingan oleh akademisi dan dinas
terkait untuk memastikan implementasi nyata di lapangan (Lubis and Trianawati 2024), (3)
penguatan sistem dokumentasi dan pelacakan mutu gizi, termasuk melalui digitalisasi
pencatatan (Ochulor et al. 2022), (4) penyediaan sarana penunjang seperti rantai dingin, alat
uji cepat, dan bahan baku bersertifikat (Lebesi et al. 2010; Rahayu 2016; Zhou 2025), serta
(5) pemberian insentif bagi UMKM dalam sertifikasi HACCP dan pelabelan gizi (Awuchi,
2023; Shangguan et al., 2019).

Secara keseluruhan, penelitian ini menunjukkan bahwa penerapan HACCP oleh UMKM
di Kenjeran masih dalam kategori cukup, dengan kelemahan pada prinsip identifikasi bahaya
dan tindakan korektif. Padahal, implementasi menyeluruh HACCP tidak hanya menjamin
keamanan pangan, tetapi juga berkontribusi menjaga kandungan gizi seperti protein, omega-
3, dan vitamin yang sensitif terhadap pengolahan. Oleh karena itu, penguatan kapasitas
UMKM melalui pelatihan, pendampingan, dan dukungan regulasi sangat diperlukan agar
produk olahan laut Kenjeran lebih aman, bergizi, dan berdaya saing tinggi di pasar lokal

maupun global.
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KESIMPULAN

Penelitian ini berhasil menjawab tujuan penelitian, yakni menilai tingkat pemahaman
pelaku UMKM di Kenjeran terhadap tujuh prinsip HACCP, serta implikasinya terhadap mutu
gizi produk. Hasil menunjukkan bahwa pemahaman berada pada kategori sedang dengan
kelemahan utama pada Prinsip 1 (analisis bahaya) dan Prinsip 5 (tindakan korektif) yang
berpotensi menurunkan mutu gizi dan keamanan produk. Prinsip lainnya telah diterapkan
dengan lebih baik dan turut mendukung stabilitas kualitas pangan olahan laut.

Saran yang dapat dilakukan meliputi: (1) pelatihan teknis HACCP secara berkala dengan
fokus pada analisis bahaya dan tindakan korektif; (2) pendampingan lapangan untuk
membantu UMKM menyusun serta menerapkan SOP dan checklist operasional yang
sederhana; (3) dukungan pemerintah berupa fasilitas penunjang produksi dan bantuan biaya
sertifikasi; serta (4) monitoring penerapan HACCP secara periodik guna memastikan
peningkatan berkelanjutan.

Temuan ini diharapkan dapat menjadi dasar perbaikan berkelanjutan dalam peningkatan

mutu dan keamanan produk olahan laut, serta pengembangan kapasitas UMKM di Kenjeran.
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