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ABSTRAK

Kajian Kelayakan Mutu Usaha Pengolahan Cakalang Asap Berdasarkan
GMP dan SSOP serta Strategi Pengembangannya di Kota Jayapura

Lina Randalinggi
Universitas Terbuka

randalinggilina@yahoo.com

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kelayakan mutu cakalang asap
berdasarkan GMP dan SSOP, menganalisis kelayakan usaha, menganalisis rantai
pemasaran, serta menganalisis strategi pengembangan usaha cakalang asap di
Kota Jayapura. Penelitian ini bersifat deskriptif dan eksperimen. Penelitian
dilaksanakan di beberapa pengolah ikan asap rumah tanggh, yang bertempat di
sekitar Pasar Hamadi. Sebagai responden adalah pengolaliikan asap. Pada sampel
ikan asap dilakukan uji TPC dan analisis kadar Histamin di-Laboratorium. Data
penelitian merupakan data primer dan sekunder. Data primer dianalisis dengan
menggunakan Analisis deskriptif dan kuantitatif. Perlirtungan dilakukan dengan
cheklist GMP dan SSOP, kuesioner hasil/ analisis SWOT dihitung - dengan
menggunakan Microsoft excel. Hasil penélitian/menunjukkan tingkat penerapan
kelayakan dasar pengolah cakalang asap di Kota Jayapura belum memenuht
persyaratan GMP dan SSOP, uji mutu-yang’dilakukan terdapat TPC (4,2 x 10%)
dan kadar histamin 25-50 ppm. Usaha.pengolahan ikan cakalang asap sekitar Rp.
23.971.527,- per bulan. Hasil/4nalisis usaha yang dilakukan mendapatkan nilai
R/C sebesar 1,47, nilai Payback Périod sebesar 2,12, dan BEP harga sebesar Rp.
20.411, sedangkan untuk BEP)produksi (unit) 2.036.459 ekor. Berdasarkan hasil
analisis pengolahan cakalang asap ini dapat dikatakan memberikan keuntungan
bagi pengolah dax Jayak” untuk dikembangkan. Bentuk distribusi lembaga
pemasaran adalah \Profiisen ke konsumen dan dari produsen — pengecer ke
konsumen. Kernidala'yang dihadapi adalah daya simpan yang tidak bertahan lama
(umumnya 34 hari/ tergantung penanganan) dan juga dari segi pengemasan dan
peralatan produksi. Hasil analisis SWOT menunjukkan bahwa beberapa strategt
pengembangan dapat dilakukan memanfaatkan kebijakan perlindungan usaha
kecil untuk peningkatan mutu produk sebagai produk khas unggulan pangan,
memanfaatkan kebijakan pemerintah untuk memperbaiki sarana dan prasarana
pengolhan, serta meningkatkan fasilitas produksi dan peralatan dalam penerapan
teknologi, meningkatkan mutu produk khas unggulan pangan mengantisipasi
ancaman pesaing baru, mengoptimalkan produksi untuk memanfaatkan
peningkatan konsumsi ikan dan meningkatkan SDM dengan mengikuti pelatihan
pengolahan untuk menghadapi persaingan perusahaan sejenis.

Kata kunci: cakalang asap, GMP dan SSOP, kelayakan mutu, strategi
pengembangan
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ABSTRACT
Feasibility Study Quality of Smoke Tuna Processing Bussinesses Based on
GMP and SSOP And Its Development Strategy in Jayapura City

Lina Randalinggi
Universitas Terbuka
randalinggilina@yahoo.com

This research aims to analyze the feasibility of quality smoked tuna by
GMP and SSOP basic feasibility, feasibility analyzes, analyzing the marketing
chain, and analyzes strategic policy in business development.smoked tuna in
Jayapura. This research is both qualitative and quantitative reésearch. Implemented
on some processors of smoked fish scale householdsy, which housed around
Hamadi Market. The research population is the “expert” respondents and
respondents Manufacturers as smoked fish procesSing) While the smoked fish
samples were randomly taken and the TPC test afd analysis Histamine levels. The
research data is a primary and secondary data.Primary data were analyzed using
descriptive and quantitative analysis, calodlatiorf6f GMP and SSOP checklist,
questionnaire and SWOT analysis and calculated using Microsoft Excel. The
results showed the feasibility of apglication-level processing base in Jayapura
smoked tuna not meet the requirémentsof GMP and SSOP, quality tests are
conducted TPC (4.2 x 10 ¥ and25-50 ppm. Smoked tuna processing business is
economically very beneficial, Whexe is the fresh tuna processing as many as 100
pieces/day to smoked fishyObtained a net profit of about Rp. 23,971,527, -
/month. The result of afialysiSof the work done to get the value of R/C of 1.47,
the value payback périodof’2.12, and the BEP price of Rp. 20 411, while for the
BEPproduction (units)~2,036,459 /pieces. So the results of the analysis of the
smoke tuna procéssing business is said to provide benefits for processors and
deserves towbesdeveloped. From the aspect of marketing, marketing agencies
distributionis ‘that occur are from manufacturers directly to consumers and from
manufacterer~ retailer - consumer. Another marketing constraints faced by the
presence of the shelf life of products that do not last long (usually 3-4 days /
depends on handling) and also in terms of packaging and production equipment.
The results of the SWOT analysis can be formulated several strategies
development, among other government policies to improve processing facilities
and infrastructure, improvement of production facilities and equipment in the
application of technology, utilizing information technology to promote products,
conduct cooperative partnership to ensure the supply of local raw materials,
improving product quality to anticipate the threat of new competitors, improving
the training of human resources for the processing of similar companies facing
competition, take advantage of economic growth by increasing market network.

Keywords : quality feasibility, smoked tuna processing business, GMP
and SSOP, the strategy development
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BAB 1
PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Volume produk olahan hasil Perikanan Tahun 2011 ditargetkan mencapai
4,3 juta ton dan terus tahun 2014 guna pencapaian 5 juta ton, produksi olahan
tahun 2011 ini telah mencapai 91,60% dart target. Sama halnya dengan
pertumbuhan pada periode tahun 2011 dengan tahun sebelumnya/ selama kurun
waktu 2007 sampai 2011, perkembangan produksi ikan, olahan meningkat rata-
rata sebesar 7,6% per tahun. Pada tahun 2007, produksi, ikan olahan sebesar 3,42
juta ton, meningkat menjadi 4,58 juta ton pada tahun 2011 (KKP, 2012).

Di berbagai Wilayah Indonesia sterdapat” beraneka jenis produk olahan
perikanan tradisional yang memiliki kekhasan atau keunikan dari segi bentuk, bau
dan rasa. Produk tradisional/dar“suatu daerah sulit untuk ditemukan di daerah
lain, kecuali untuk produk«produk tertentu yang sudah dikenal secara luas, seperti
ikan asin, ikan agap dan Kerupuk ikan. Bahkan untuk produk yang sama dikenal
dengan nama berbeda di daerah lain, seperti ikan asap dikenal dengan nama ikan
sale di Sumatera Selatan, ikan asar di Maluku dan Papua serta ikan fufu di
Sulawesi Utara. Seringkali anggapan sebagian masyarakat bahwa produk olahan
yang diproses secara sederhana memiliki tingkat sanitasi dan higiene yang rendah,
menggunakan bahan mentah dengan tingkat mutu kesegaran yang rendah,
sehingga dari segi keamanan pangan kurang terjamin, tidak menjamin kuantitas
produksi usaha, disamping itu tingkat kemampuan manajemen usaha kurang

memadal.
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Pengasapan ikan merupakan salah satu usaha pengolahan ikan yang
tergolong tradisional yang memiliki prospek usaha yang cukup baik untuk
dikembangkan karena produksinya banyak dikonsumsi oleh berbagai kalangan.
Produk ikan asap merupakan makanan yang siap dikonsumsi karena selama
proses pengasapan ikan telah mendapatkan perlakuan panas yang cukup untuk
mematangkan daging ikan dan mematikan bakteri-bakteri yang bersifat pathogen.
Selain itu, pengasapan juga menghasilkan aroma yang Kkhag-ikan asap dan
memberikan efek pengawetan bagi ikan karena adanya ‘zat-zat kimia yang
terkandung dalam asap yang mampu berperan sebagadi zat pengawet seperti
aldehid, keton dan berbagai asam organik (Deddy, 20807).

Selanjutnya Deddy (2007), mengemukakan bahwa secara umum proses
pengasapan dikenal dengan 2 cara ‘yaiiti pengasapan panas (hot smoked) dan
pengasapan dingin {(cold smoked). Pada pengasapan panas, ikan diletakkan di atas
asap dan suhunya mencapai-65°~ 80°C, sehingga suhu internal daging ikan dapat
mencapai 60°C. Pada pergasapan dingin, suhu dijaga tidak lebih dari 30" — 40°C,
dengan meletakKan ikan jauh dari sumber asap dan dihubungkan dengan saluran
tertutup.

Produk ikan asap yang dihasilkan oleh rumah tangga nelayan di Kota
Jayapura, telah banyak dikenal dan menjadi produk pangan yang banyak diminati

[y

konsumen dengan nama “ ikan asar “ dan dijadikan oleh — oleh bagi wisatawan
yang berkunjung ke Jayapura. Data Statistik Dinas Kelautan dan Perikanan Kota
Jayapura (2011) menyebutkan jumlah pengolah ikan di Jayapura mencapai 78
pengolah dan terus meningkat 2 tahun terakhir. Dari jumlah int sebanyak 62

pengolah adalah pengolah ikan asap di Jayapura. Jenis ikan yang di asap
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bermacam-macam, antara lain ikan tuna ekor kuning, ikan cakalang, ikan layur
dan ikan dehoo. Pada kajian ini akan dikhususkan untuk melihat produk ikan
cakalang asap. Perkembangan jumlah pengolah ikan asap di Kota Jayapura
karena usaha tersebut semakin memiliki prospek yang memberikan manfaat bagi
peningkatan kesejahteraan nelayan dan keluarganya. Di lain pihak, Produk ikan
asap inl potensial dijadikan komoditas unggulan daerah Papua karena mampu
menciptakan tenaga kerja dan peningkatan pendapatan masyarakat nelayan
maupun pelaku usaha.

Pembentukan dan pengembangan komoditas, ufiggulan ini memerlukan
sedikitnya empat persyaratan, yaitu: (1) pengadaan komoditas harus kontinu
dalam jumlah, mutu dan waktu yang tepat, (2)traceability (ketertelusuran), (3)
pengembangan penguasaan teknologi~setara terus menerus, dan (4) penguasaan
manajemen bisnis. Hal ini_memperlihatkan bahwa masukan teknologi dan
manajemen merupakand dua unsur penting dalam pengembangan komoditas
unggulan (Sumaryantodkk, 2010).

Produk. cakalang asap yang dihasilkan industri rumah tangga di Jayapura
pada kenyataannya masih mempunyai beberapa kelemahan datlam kedua unsur di
atas. Dari aspek teknologi produksi, produk ikan asap di Jayapura masih banyak
yang menggunakan teknologi sederhana yang diperoleh secara turun-temurun, dan
proses pengolahannya masih sederhana, kurang memperhatikan sanitasi serta
higienis sehingga mutu produk yang rendah dan daya simpan produk hanya 3-4
hari pada suhu kamar. Hal ini karena belum terpenuhinya persyaratan kelayakan
dasar unit pengolahan, yakni Good Manufacturing Practices (GMP) dan

Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP). Di lain pihak masih ada unit
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pengolahan/industri rumah tangga yang menggunakan bahan-bahan tambahan
seperti pengawet yang dapat membahayakan kesehatan konsumen.

Dari aspek pemasaran, walaupun produk cakalang asap memiliki banyak
peminat namun kenyataannya jangkauan pemasarannya yang terbatas. Hanya di
pasar lokal di Jayapura dan sekitarnya. Hal ini karena terbatasnya informasi pasar
yang dapat diakses oleh Produsen. Selain itu  belum adanya dukungan
kelembagaan melalui kemitraan antara Produsen ikan asapqdengan lembaga
pemasaran modern seperti supermarket dan hypermart.

Memperhatikan realitas di atas, guna pengémbangan produk ikan asap
sebagai salah satu produk olahan pangan yang memiliki kualitas dan jangkauan
pemasaran yang luas maka perlu dilakukan” kajian kelayakan mutu usaha
pengolahan cakalang asap berdasstkdn GMP dan SSOP serta strategi

pengembangnnya di Kota Jayapura.

B. Perumusan masaiah
Dari latahbelakang di atas maka dapat dirumuskan beberapa masalah yang

ada dalam penelitian ini, antara lain :

1. Bagaimanakah kelayakan mutu usaha pengolahan cakalang asap berdasarkan
GMP dan SSOP yang ada di Kota Jayapura 7

2. Bagaimanakah kelayakan usaha cakalang asap produk rumah tangga yang ada
di Kota Jayapura dilihat dari aspek finansial?

3. Bagaimanakah rantai pemasaran yang dilakukan oleh pengolah cakalang asap
di Kota Jayapura ?

4, Bagaimanakah strategi pengembangan yang dilakukan dalam usaha

pengolahan cakalang asap di Kota Jayapura ?
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C. Tujuan penelitian
Tujuan penelitian ini adalah :

1. Menganalisis kelayakan mutu cakalang asap berdasarkan kelayakan dasar
GMP dan SSOP di Kota Jayapura

2. Menganalisis kelayakan usaha cakalang asap produk rumah tangga berdasarkan
aspek finansial yang ada di Kota Jayapura

3. Menganalisis rantai pemasaran cakalang asap yang berkembang di kota
Jayapura.

4. Menganalisis strategi arah kebijakan schingga menghiasilkan rekomendasi

dalam pengembangan usaha cakalang asap di KotaJayapura

D. Kegunaan penelitian
Penelitian ini diharapkan'dapat miemberikan manfaat sebagai berikut :
1. Pelaku kegiatan usaha perigblah cakalang asap ; Dapat memberikan masukan
tentang teknik ¢ara berproduksi yang baik dan  lebih higienis  dalam
melakukan. Sistite penanganan dan pengolahan untuk meningkatkan hasil dan

pengembarigan usaha

b2

. Pelaku masyarakat dan praktisi; Sebagai informasi dalam pengembangan usaha
pengolahan cakalang asap dalam rangka meningkatkan promosi dan jaringan
usaha yang berdaya saing dalam bermitra

3. Pemerintah Kota Jayapura dan instansi terkait; dapat dijadikan informasi

sebagai bahan pertimbangan untuk perumusan dan menetapkan kebijakan

sistem usaha pengolahan cakalang asap dilihat dari kelayakan usaha dan
lembaga pemasaran produk olahan cakalang asap khususnya dalam

pengembangan industri olahan ikan asap
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BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Kajian Teori
1. Pengasapan Ikan

Ikan asap adalah hasil pengawetan ikan secara tradisional yang
pengerjaannya merupakan gabungan dari penggaraman (perendaman dalam air
garam) dan pengasapan sehingga memberikan rasa khas((Moeljanto, 1987).
Berbagai cara penggasapan tergantung kepada faktor-faktor jenis ikan yang diasap
dan besar kecilnya ikan yang diasap.

Pengasapan merupakan cara pengolahdn’ atau pengawetan dengan
memanfaatkan kombinasi perlakuan péngeringan dan pemberian senyawa kimia
alami dari hasil pembakaran Mahafi bakar alami. Melalui pembakaran akan
terbentuk senyawa asap dalam bentuk uap dan butiran - butiran tar serta
dihasilkan panas. Serfyawa asap tersebut menempel pada ikan dan terlarut dalam
lapisan air yang.ada.di permukaan tubuh ikan, sehingga terbentuk aroma dan rasa

yang khas\pada produk dan warnanya menjadi keemasan atau kecokelatan

(Adawyah, 2011),

Margono, dkk. (1993) menyatakan bahwa ada dua cara pengasapan, yaitu :
(1) cara tradisional, yaitu asap yang dihasilkan dan pembakaran kayu atau
biomassa lainnya (misalnya sabut kelapa dan serbuk mangga), (2) cara
dingin/basah, yaitu bahan direndam di dalam asap yang sudah dicairkan.
Walaupun mutunya kurang bagus dibanding dengan pengasapan dingin,

pengasapan tradisional paling mudah diterapkan oleh industri kecil.
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Teknik Pengasapan ikan yang biasa dilakukan oleh pengolah tradisional
ikan asap berbeda-beda tergantung kebiasaan, jenis ikan yang diasap, jenis produk
yang diinginkan, dan proses yang digunakan. Adapun tahapan proses pengasapan
menurut Adawyah (2011), adalah sebagai berikut .

Pencucian dan Penyiangan. Langkah pertama yang perlu dilakukan adalah
memisahkan ikan berdasarkan jenis, ukuran, dan tingkat kesegarannya.
Selanjutnya ikan segera disiangi dengan membersihkan sisik, insang dan isi perut,
terutama ikan berukuran sedang atau besar, falu dicuch denigan air bersih agar
darah dan kotoran lain dapat dihilangkan. Apabilaydiperlukan, kepala ikan
dipotong. Jenis ikan yang berukuran besar dan berdaging tebal, sebaiknya ikan
dibelah menjadi bentuk kupu-kupu atau Jdibentuk sesuai kebiasaan yang dilakukan
untuk mencirikan produk.

Penggaraman. Penggarainan dipérlukan karena berfungsi untuk membantu
memudahkan pencudiati=-gdan penghilangan lendir, memberikan cita rasa,
memperpanjang_daya’awet, membantu pengeringan, dan menyebabkan tekstur
daging métijadi kompak.

Pemilihar bahan bakar. Memilih jenis bahan bakar sangat penting dilakukan.
Jenis bahan bakar yang biasa digunakan selain kayu alternatif lain berupa serbuk
gergaji, serutan kayu, tempurung, dan sabut kelapa. Dalam hal tersebut asap harus
dibangkitkan dari kayu keras yang telah diawetkan untuk menghindari getah-
getah yang biasanya ada pada kayu-kayu yang lunak seperti kayu cemara.
Penggantungan dan penyusunan ikan. Tkan yang sudah tiris disusun di dalam
alat pengasap dengan cara mendatar diatas rak dan menggantung ikan dengan cara

mengikat ekor ikan dengan tali atau kawat. Sebaiknya melakukan penggantungan
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ikan dengan posisi ikan terbalik daripada mendatar karena proses pengasapan
akan menghasilkan matang yang merata.

Pengasapan. Pada proses pengasapan ada 3 tahap yang periu diperhatikan, yakni
tahap pertama merupakan tahap pengeringan awal yang berlangsung sedikit di
atas suhu ruang. Api yang dihasilkan pada proses pengasapan akan menghasilkan
panas yang tidak hanya memasak tetapi juga mengeringkan ikan secara baik. Pada
proses ini juga ikan mengalami pembentukan warna. Menurut Moeljanto (1998)
wama kuning emas sampai kecoklat - coklatan pada ikan‘asap dihasilkan karena
adanya reaksi kimia dan fenol dalam asap dan{ 02, dan udara.Tahap kedua
merupakan tahap pematangan pertama, sédangkan tahap ketiga merupakan
pematanangan akhir. Sebaiknya tidak_mengasap ikan secara langsung pada suhu
tinggi karena daging ikan akan ¢€pat-fhatang namun bagian dalam daging ikan
masih setengah matang dan.tekstur masih lunak.

Pengemasan dan pepyimpanan. Setelah pengasapan selesai, ikan dibiarkan
dingin hingga.samavdengan suhu ruangan. Sebaiknya tidak mengemas produk
selagi mdsih-paras karena kakan berakibat ikan cepat rusak ditumbuhi jamur.
Sebagal ‘bahan pengemas sebaiknya dari kotak kayu yang dialasi kertas bersih lalu
ikan asap disusun rapi di dalamnya. Ikan asap yang disimpan pada penyimpanan
dingin dengan suhu ruang < 10 OC dapat bertahan hinggga 7 hari dengan hasil
yang cukup bagus. Sedangkan ikan asap yang disimpan pada suhu ruangan (25-
320C) hanya mampu bertahan 2-3 hari saja. Kerusakan yang timbul pada ikan
asap berupa lendir dipermukaan dan biasanya diikuti oleh tumbuhnya jamur

(Wibowo, 1995).
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Gambar diagram alir proses pembuatan ikan asap dapat dilihat dibawah

Tkan Segar

‘ Penyiangan dan ‘

ini:

Pencucian

r

‘ Perendaman dalam ‘

larutan garam

Penggantungan dan
penirisan

l Pengasapan |

¥ _
Pendifiginan ‘

¥ ]
l Pengemasan dan penyimpanan ‘

Gambar 2/1. Skema Proses Pengasapan Tkan (Wibowo, 1995)

a. Faktor yang mempengaruhi Pengasapan

Proses pengasapan sangat dipengaruhi oleh faktor suhu. Agar penempelan
dan pelarutan asap berjalan efektif, suhu awal dalam pengasapan sebaiknya
rendah. Karena jika langsung dilakukan pada suhu tinggi, maka lapisan air pada
permukaan tubuh ikan akan cepat menguap dan daging ikan cepal matang
sehingga akan menghambat proses penempelan asap. Setclah warna dan aroma
terbentuk dengan baik, maka suhu pengasapan dapat dinaikkan untuk membantu

proses pengeringan dan pematangan ikan (Adawyah, 2011).
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Winarno, F.G (1993) berpendapat bahwa faktor lain yang mempengaruhi
jenis pengasapan adalah kelembapan udara, jumlah asap, ketebalan asap dan
kecepatan aliran asap di dalam alat pengasap. Bahan bakar yang lazim digunakan
dalam pengasapan adalah kayu, dapat berupa serbuk gergaji, sabut kelapa,
merang, ampas tebu dan lain sebagainya. Komponen bahan organik yang dibakar
mengandung komponen seperti selulosa. Jika pembakaran tidak sempurna, maka
asap yang mengandung bahan organik akan bereaksi dengan ikan dan
menghasilkan aroma asap.

Selanjutnya Adawyah (2011) menjelaskan bahwa warna, rasa dan aroma
ikan asap tergantung pada komponen yang dihasilkan melalui pembakaran. Hal
ini berarti juga tergantung pada jenis kayu yang digunakan. Senyawa asam
organik dalam asap akan memberikan wama, fenol dan formaldehid membentuk
lapisan damar sehingga produle merjadi mengkilap. Namun senyawa fenol adalah

senyawa utama pembénfitk-aroma asap yang khas.

b. Jenis — jenis\Pengasapan

Mehurdt Laksmyn (2004) pada umumnya pengasapan dikelompokkan
menjadi pengasapan panas (hot smoking) dan pengasapan dingin (cool smoking).
Pada pengasapan panas (hot smoking), ikan yang di asapi diletakkan cukup dekat
dengan sumber asap dan dilakukan dalam wakfu yang singkat sedangkan
pengasapan dingin (cool smoking), ikan yang diasapi diletakkan agak jauh dari
sumber asap dan dilakukan dalam waktu yang lama. Selain itu, berkembang pula
cara pengasapan yang tergolong baru berupa pengasapan elektrik dan pengasapan
liguid yang dikenal dengan asap cair. Pengasapan panas pada prinsipnya

merupakan usaha penanganan ikan secara perlahan. Pada pengasapan panas
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terjadi penyerapan asap, ikan cepat menjadi matang tetapi kadar air di dalam
daging masih tinggi sehingga tidak tahan lama.

Pengasapan dapat meningkatkan masa simpan tetapi banyak produsen
maupun konsumen yang tidak memperhatikan sampai berapa lama ikan asap,
layak dikonsumsi dan pada suhu berapa ikan asap efektif untuk disimpan

(Moeljanto, 1992).

2. Pengaruh asap terhadap ikan yang di asap

Bagian asap yang paling berperan dalam proscs, pengasapan ikan adalah
unsur-unsur kimia yang terkandung di dalam /ashp Nifu’ sendiri. Kuantitas dan
lualitas unsur-unsur kimia tersebut terganfung padd jenis kayu yang dipergunakan
(Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Selanjutnya Adawyah (2011) jiga menjelaskan bahwa jenis dan kondisi
kayu sangat menentukan jusilah asap yang dihasilkan. Jenis kayu yang baik untuk
pengasapan adalah(kayw vang lambat terbakar, banyak mengandung senyawa-
senyawa mudahterbakar dan menghasilkan as@.

Asap  memiliki  sifat sebagai pengawet. Unsur-unsur dasap dapat
menghambat aktivitas bakteri penghasil enzim aktif yang akan menghidrolisa pati
dan lemak yang akan menimbulkan ketengikan maupun aktivitas bakteri sechingga
menyebabkan pembusukan pada ikan (Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Adawyah (2011) menambahkan bahwa fenol yang dikandung selain
memiliki sifat bakteriostatik yang tinggi sehingga mampu menghambat
pertumbuhan bakteri, juga bersifat fungisidal sehingga jamur tidak tumbuh, dan

antioksidan sehingga cukup berperan mence gah oksidasi lemak pada ikan.
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Asap juga berpengaruh terhadap warna pada ikan asap. Moeljanto (1998)
berpendapat bahwa dengan diasapi. ikan akan mendapat warna kuning emas
sampai kecoklat-coklatan yang dihasilkan karena reaksi kimia dari fenol dalam
asap dengan O2 dari udara. Dengan pengasapan, pada ikan timbul rasa khusus
yang hanya terdapat pada ikan yang diasapi. Rasa keasapan dihasilkan oleh asam-

asam dan fenol di dalam asap (Moeljanto, 1998).

3. Kriteria Mutu Ikan Asap

Produk ikan asap yang di hasilkan diharapkarimemenuhi standar mutu
yang bebas dari mikroorganisme dalam jumlah{yang fiembahayakan kesehatan
manusia, bebas dari parasit yang berbahaya /bagi manusia dan bebas dart
kontaminan kimia.

Persyaratan mutu dar\keamanan pangan ikan asap menurut SNI
2725.1:2009 tercantum pada’Tabel 2.1. dibawah ini :

Tabel 2.1. Persyardtan mutu dan keamanan pangan ikan asap

Jenis Uji Satuan ' Persyaratan

a. Organolepiik Angka (1-9) Min.7
b. Cemaran mikroba*

-ALT Koloni/g Maks.1,0 x 10°

- Escherichia coli APM/g Maks.<3

- Salmonella per25¢g Negatif

- Vibrio cholerae* per25 g Negatif

- Staphylococcus aureus® Koloni/g Maks.1,0 x 10°
¢. Kimia*

- Kadar air % fraksi massa Maks.60

- Kadar histamin mg/kg Maks. 100

- Kadar garam % fraksi massa Maks.4

Keterangan: *Bila diperlukan
Sumber: SNI (2009)
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Pengujian mikrobiologi adalah pengujian untuk mengetahui berapa banyak
mikroba yang dapat menyebabkan kerusakan atau penurunan mutu produk ikan
asap. Afrianto dan Liviawaty (2010) menjelaskan tujuan utama pengamatan
Mikrobiologis adalah memberikan penckanan terhadap tingkat kebersihan ikan,
standar kebersihan selama penanganan dan pengolahan, serta kemungkinan
terdapatnya organisme yang secara nyata dapat mengakibatkan gangguan
kesehatan masyarakat. Beberapa jenis bakteri patogen yang biasanya dijumpai
pada ikan asap TPC (Total Plate Count), Escherichia ¢oli, Salmonella,
Staphyllococcus aureus, Vibrio cholerae, dan sebagainya

Kim et al, (2002) berpendapat bahwa,gejala alergi yang biasa timbul
sesaat setelah mengkonsumsi ikan adalah disebabkan oleh adanva keracunan
histamin. Gejala keracunan yang discbabkan oleh histamin umumnya dimulai satu
jam setelah masuknya toksith Géjala tersebut berupa mual, muntah, perut
mengejang, diare dan, Sakit kepala. Gejala lain yang timbul akibat racun ini yaitu
gatal-gatal, kulit bérbidtik-bintik merah yang disertai demam. Ikan yang banyak
mengandurg ~histamin adalah golongan scombroidae, Karena pada janngan
daging mérahnya banyak mengandung asam amino histidin bebas. Tuna, tongkol,
tenggiri, dan kembung merupakan golongan ikan scombroidac.

Yoshinaga dan Frank (1982) menyatakan bahwa kandungan histamin pada
daging ikan menyebar secara tidak merata. Kadar histidin bebas paling besar
terdapat pada bagian anterior ikan dan agak berkurang ke bagian posterior,
sehingga menyebabkan kandungan histamin pada bagian anterior umummnya lebih
besar dari pada bagian posterior. Namun pada umumnya aktivitas dekarboksilasi

histidin menjadi histamin lebih banyak dilakukan oleh bakteri dari pada oleh
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enzim dari ikan itu sendiri. Bakteri yang mampu merombak histidin menjadi
histamin adalah bakteri histidine decarboxylase positive yang juga mempunyai

kemampuan menghasilkan enzim histidine decarboxylase.

4. Program Kelayakan Dasar

a. Good Manufacturing Practices (GMP)
Cara berproduksi yang baik dan benar terdiri dari berbagai macam

persyaratan yang secara umum meliputi : persyaratan mutu dan keamanan bahan
bakwbahan pembantu, persyaratan pengolahan, persyaratan pengemasan produk,
persyaratan penyimpanan produk dan persyaratan distribusi produk. Persyaratan-
persyaratan tersebut dapat dijabarkan lebih spesifik lagi sesuai dengan jenis
produk yang diolah.

Industri pangan menerapkan GMP (Good Manufacturing Practices) untuk
meminimalkan terjadinya kontaminasi pada produk pangan. Definisi GMP adalah
praktik pengolahan dan/§anitast pangan yang baik untuk menjamin bahwa produk
pangan aman untuk dikgnsumsi. Standar yang digunakan untuk GMP adalah SK
MENKES No: 23/MENKES/I/1978 tentang cara produksi makanan yang baik
(CPMB)yaitu meliputi :

1) lokasi pabrik;

2) bangunan;

3) fasilitas sanitasi

4) peralatan produksi;
5) bahan;

6) produk akhir;

7) laboratorium;

8) higiene karyawan;
9) wadah kemasan;

. 10) label;
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11) penyimpanan;
12) pemeliharaan sarana pengolahan dan kegiatan sanitasi,

Fokus utama dari semua area GMP tersebut adalah proses pengendalian
sanitasi yang diatur melalui SSOP (Sanitary Standard Operating Procedures),
yaitu prosedur yang ditetapkan secara spesifik tahap-demi-tahap untuk proses-

proses yang berkaitan dengan sanitasi.

b. Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP)

Mengacu pada peraturan dalam Sea Food HACCR Ré¢gulation oleh FDA,
ketentuan ketentuan dalam penerapan SSOP terdapal'8) {delapan) kunci SSOP,
yaltu :

1) Keamanan air proses dan es yang dipergunakan terutama yang kontak langsung
dengan ikan. Air yang dipergnnakan_ berasal dari air ledeng yang sumbernya
cukup aman dan dikelola-dengan sistem yang baik.

2) Kondisi dan kebersilian permukaan yang kontak langsung dengan produk
meliputi alat.sarung tangan dan pakaian kerja.

3) Pencegahaiicvoss contamination

4) Kebersilian Pekerja.

5) Perlindungan produk, bahan packing produk yang berhubungan dengan
permukaan bahan yang memakai minyak, pestisida, solar, sanitizer, dll.

6) Pelabelan, penyimpanan dan penggunaan bahan-bahan harus tepat sesual
petunjuk

7) Pengendalian kesehatan karyawan.

8) Pengawasan/pemberantasan pest/hama.
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5. Analisis Kelayakan Usaha

Analisis kelayakan usaha adalah kegiatan untuk menilai sejauh mana
manfaat yang dapat diperoleh dalam melaksanakan suatu kegiatan usaha. Hasil
analisis ini digunakan sebagai bahan pertimbangan dalam mengambil keputusan,
apakah menerima atau menolak suatu gagasan usaha.

Pengertian layak dalam penelitan ini adalah kemungkinan dari gagasan
suatu usaha yang akan dilaksanakan dapat memberikan manfaat dalam arti
finansial maupun sosial benefit. Penentuan layak atau tidaknya Suatu usaha adalah
dengan cara membandingkan masing-masing nilaf, Kriteria kelayakan dengan
batas-batas kelayakannya (Kadariah ef al. 1999).

Analisis keuangan dilakukan untuk melihat apakah usaha yang dijalankan
tersebut layak atau tidak dengan inelifiat lima kriteria investasi yaitu Analisis
keuntungan, Analisis R/C, Bréak Even Point (BEP), dan Payback Period (PP).

Pendekatan analisis ketiangan yang digunakan, yaitu:

a. Analisis Keuntungan

Komiponen biaya total terdir dari biaya variabel (biaya tidak tetap) dan
biaya tetap. Biaya variabel adalah biaya yang secara total berubah secara
proporsional dengan perubahan aktivitas, dengan kata lain biaya variabel adalah
biaya yang besamya dipengaruhi oleh jumlah produksi yang dihasilkan, akan
tetapi biaya variabel per unit sifatnya konstan. Sedangkan biaya yang selalu tetap
secara keseluruhan tanpa terpengaruh oleh tingkat aktivitas (Garrison dan Noreen

2001).
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b. Analisis Finansial
1). Break Event Point (BEP)

Menurut Wijayanto (2012) Titik impas (BEP) secara sederhana dijabarkan
ketika TR = TC. Komponen biaya itu sendiri terdiri atas dua, yaitu variabel cost

(biaya variabel) dan fixed cost (biaya tetap).

2). R/C Ratio

Analisis R/C Rasio merupakan salah satu analisis yahg \digunakan untuk
mengetahui apakah suatu unit usaha dalam melakukan preses produksi mengalami
kerugian, impas, atau untung. Dimana analisis fidansial’ R/C Ratio dilakukan dan
dihitung berdasarkan imbangan antara perferimaan dengan biaya total produksi
(Wijayanto, 2012).

3). Payback Period (PP)

Penghitungan PP dntuX mengetahui  jumlah periode (tahun) vyang
diperlukan untuk méngenibalikan (menutup) ongkos investasi awal dengan tingkat
pengembaliantertentu (Giyatmi et al. 2003). Perhitungan PBP im menggunakan
rasio keuntungan dan biaya dengan nilai sekarang. Jika nilai perbandingan
keuntungan dengan biaya lebih besar atau sama dengan 1, proyek tersebut dapat

dijalankan.

6. Aspek Pemasaran

Pemasaran menurut Kotler dan Susanto (1999), merupakan proses sosial
dan manajerial dimana individu dan kelompok mendapatkan kebutuhan dan
keinginannya dengan menciptakan, menawarkan dan menukarkan produk yang
bernilai satu sama lain. Pemasaran merupakan sistem keseluruhan dari kegiatan
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usaha yang dituju untuk merencanakan, menentukan harga, mempromosikan dan
mendistribusikan barang dan jasa yang dapat memuaskan kebutuhan kepada
pembeli yang ada maupun pembeli potensial. Pemahaman konsep pemasaran
mendukung manajemen perusahaan untuk mengadaptasi setiap perubahan pasar

dan pesaing melalui perencanaan strategi.

Di dalam setiap usaha, pemasaran adalah hal yang paling penting. Menurut
Downey dan Erickson (1992) pemasaran merupakan proses yang mengakibatkan
aliran produksi dari produsen ke konsumen. Pemasaran) dalam suatu usaha
meliputi rantai /distribusi pemasaran dan harga.

Penetapan harga menurut Sunyoto {2013) menyatakan bahwa dalam
pemasaran pada umumnya berkaitahA@ngsung dengan masalah harga suatu
produk. Apakah harga sudah s¢Suai denigan kualitas produk dan berapakah harga
yang sesuai. Jika penenfydil atau penetapan harga tidak sesuai dengan kondisi
produk, maka tentu Saja akan menjadi masalah bagi pemasar.

Selanjutnya Wijayanto (2012) menjelaskan menetapkan harga perlu
mempertimbangkan aspek margin keuntungan. Pada prinsipnya, harga tidak harus
serendah mungkin, namun yang penting adalah reasonable price, atau harga yang
dinilai wajar dengan konsumen dengan tetap memperhatikan harga yang berlaku

di pasaran.

Pada kelembagaan pemasaran, menurut Hanafiah dan Saefuddin (1993)
digolongkan menjadi 3 yaitu produsen, pedagang perantara dan lembaga pemberi
jasa.  Pedagang  perantara meliputi  lembaga pengumpul  hasil
perikanan; pedagang besar, pedagang eceran.
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1). Lembaga Pengumpul Hasil Perikanan. Di daerah produksi perikanan di
Indonesia dijumpai beberapa lembaga yang mengumpul (membeli) hasil
perikanan dari nelayan dan pembudidaya ikan.  Lembaga pengumpul  hasil
perikanan  atau pengepul, dapat berupa usaha perorangan, persekutuan,p

erseroan dan koperasi.

2). Pedagang Besar (wholesaler/grosir). Pedagang ini aktif di pasar-pasar pusat
dan memperoleh barang dari pedagang pengumpul lokal. Pedagafig besar ini juga
sering mendatangi pasar pelelangan di daerah produksi tntuk niembeli barang dan
seringkali juga membeli barang secara langsung dari_produsen. Kemudian barang

dagangan itu dijual dalam jumiah lebih kecil kepada pedagang eceran.

3). Pedagang Eceran. Lembaga' Spéiigecer adalah perantara yang menjual
barang-barang dalam jumlah ketil secara langsung kepada para konsumen
akhir (householdeonsnfnet)~Biasanya lembaga ini menerima barang dari wholesal

dan terkadang dari pard pengumpul lokal (tengkulak) atau produsen .

4). Lembaga Pemberi Jasa. Lembaga pemberi jasa atau disebut agent
middlemen adalah badan yang membantu memberi jasa atau fasilitas untuk
memudahkan pelaksanaan kegiatan pemasaran. Mereka yang melaksanakan
fungsi pemasaran tertentu dengan menerima komisi sebagai balas jasa. Contoh :
broker atau makelar atau calo, agen penjualan (selling agents), komisioner, dan

juru lelang.
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7. Strategi Pengembangan Usaha Pengolahan cakalang asap

Strategi merupakan alat untuk mencapai tujuan. Analisis SWOT adalah
identifikasi berbagai faktor secara sistematis untuk merumuskan strategi
perusahaan. Analisa ini didasarkan pada logika yang dapat memaksimalkan
kekuatan (Strenghts) dan peluang (Oppurtunities) namun secara bersamaan dapat
meminimalkan kelemahan (Weaknesses) dan ancaman (Threats). Proses
pengambilan keputusan strategis selalu berkaitan dengan perigembangan misi,
tujuan, strategi dan kebijakan perusahaan. Dengan demikiainperencanaan strategik
(strategic planner) harus menganalisa faktor — faktor\sirategik perusahaan dalam

kondisi yang ada saat ini (Rangkuti, 2001).

Suatu kegiatan akan dapat dilaksafiakan dengan baik dan mencapai sasaran
jika sebelumnya dilakukan shatu ‘perencanaan yang matang. Analisa ini
menempatkan situasi dan koiidisi sebagai sebagai faktor masukan, yang kemudian
dikelompokkan mendru{ kontribusinya masing-masing. Analisa SWOT bertujuan
untuk menemukan aspek-aspek penting dari kekuatan, kelemahan, peluang dan
ancamans, pada’ Suatu lembaga schingga mampu memaksimalkan kekuatan,
meminimalkan kelemahan, mereduksi ancaman dan membangun peluang.

Analisis SWOT adalah bagian dari tahap tahap perencanaan strategis suatu
organisasi yang terdiri dari tiga tahap yaitu : tahap pengumpulan data, tahap
analisis, dan tahap pengambilan keputusan. Pada tahap ini data dapat dibedakan

menjadi dua yaitu data eksternal dan data internal.

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



41512

1C

1NOdLILNO I SASONUd I _ o
mypdiog eydueio’f W

®

(@]

X



22
41512

C. Definisi Operasional
Definisi Operasional dalam penelitian ini adalah :

1. Kajian kelayakan mutu usaha pengolahan cakalang asap adalah mengkaji
kembali dan mengevaluasi setiap komponen usaha pengolahan cakalang asap,
mulai dari pelaku usaha, modal, tempat, waktu dan cara kerja penanganan
hingga produk akhir termasuk semua hal yang mempengaruhi jalannya usaha
pengolahan cakalang asap yang ada di kota Jayapura.

2. Cakalang asap adalah hasil produk olahan yang diolahhdarijenis ikan tuna
cakalang dengan memanfaatkan kombinasi perlakuan pengeringan dan
pemberian senyawa Kimia alami dari hasil pembakaran bahan bakar alami
sehingga terbentuk senyawa asap dalam “bentuk uap yang dihasilkan panas
sehingga menimbulkan aroma danrasa yang khas pada produk dan wamanya
menjadi keemasan atau keeokelatan.

3. Pendapatan adalah\pCnghasilan berupa keuntungan dari total penjualan
cakalang asap_dikufangi dengan total biaya variabel dan biaya tetap yang
diperolelidalant satu periode pemeliharaan.

4. Penerifiaan adalah jumlah hasil perkalian antara jumlah produksi cakalang
asap dengan harga jual cakalang asap dan diukur dalam satuan rupiah.

5. Total biaya adalah seluruh biaya yang dikeluarkan oleh pengolah cakalang asap
mulai dari awal usaha sampai akhir usaha yang diukur dalam satu periode
usaha

6. Biaya Variabel meliputi harga ikan, biaya bahan pembantu pengolahan, biaya
operasional, upah tenaga kerja harian

7. Biaya tetap meliputi biaya penyusutan peralatan, biaya tenaga kerja tetap.
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8. Good Manufacturing Practices (GMP) adalah Cara/teknik berproduksi yang
baik dan benar untuk menghasilkan produk yang memenuhi persyaratan mutu
dan keamanan.

9. Standard Operating Procedures (SSOP) adalah prosedur untuk memelihara
kondisi sanitasi/kebersihan UPl yang berhubungan dengan seluruh fasilitas
produksi untuk menjamin produk yang dihasilkan memenuhi persyaratan mutu
dan keamanan.

10. TPC adalah pengujian yang dilakukan berdasarkan metade-SN1 2009 dengan

penentuan angka lempeng total yang digunakdn/tmtuk menentukan jumlah
total mikroorganisme aerob dan. anatreb (psikrofilik, mesofilik, dan

termofilik) pada produk perikanan
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BAB. III
METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Desain penelitian ini menggunakan pendekatan survey lapangan dan
eksperimen. Pelaksanaan survey, yaitu pengamatan dan penyelidikan untuk
mendapatkan keterangan atau informasi yang jelas terhadap subyek (pengolah)
untuk mengkaji tingkat penerapan kelayakan dasar dengan wawancard pada
sebagian subyek yang kemudian digunakan sebagai sampel data dalam penelitian.
Survey terutama untuk mengetahui fingkat keldyakart dasar GMP dan SSOP,
mengetahui  tingkat keuntungan usahdl pefnasaran hasil dan strategl
pengembangan. Sedangkan eksperimal dilakukan untuk mengetahui mutu
produk cakalang asap (TPC danHistamin).

Penelitian dilaksanakan) pada wilayah sentra produksi ikan asap yakni
rumah tangga unit perigolah/industri rumah tangga pengolah ikan asap yang ada
di Pasar Hamadi, Kota Jayapura. Penelitian berlangsung selama 6 bulan mulai

dari bulan Juni sampai dengan bulan November 2013.

B. Populasi dan Sampel

Populasi dalam penelitian ini adalah industri rumah tangga pengolah ikan
asap yang berada di Pasar Hamadi Kota Jayapura. Jumlah sampel sebanyak 9 unit
rumah tangga pengolah dengan kapasitas produksi rata-rata sebanyak 100
ekor/hari. Pemilihan sampe! dilakukan berdasarkan pilihan dari para responden

pakar serta berdasarkan data sekunder yang diperoleh.
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Untuk tujuan mengkaji kelayakan mutu menggunakan pendekatan
wawancara terhadap responden pakar yang memiliki pengetahuan tentang unit
usaha pengolah ikan asap dan pengetahuan tentang jaminan mutu keamanan hasil
perikanan serta yang sudah pernah melihat langsung tempat pengolahan. Jumlah
responden pakar sebanyak 20 orang responden terdiri dari : Staf BPPMHP
Jayapura, Staf Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Papua, Staf dinas Kelautan
dan Perikanan Kota Jayapura, Balai POM, Dinas Perindustriangdan Perdagangan
Provinsi Papua, Balai karantina Tkan Kelas 1 Jayapurajddn Dosen perguruan
Tinggi. Responden Pakar digunakan untuk menilai futd ikan asap, yakni menilai
manajemen kelayakan dasar pengolahan prodik. olahan ikan asap yang disajikan
dalam bentuk cheklist GMP dan SSOP,

Mutu TPC dan Histamin ikan sdifakukan pengambilan ikan cakalang segar
yang digunakan sebagai bahan\baku dan produk ikan cakalang asap yang sudak
menjadi produk cakalang asap. Sampel kemudian di bawa ke Laboratorium untuk
selanjutnya di lakukan analisa Mikrobiologi yakni uji TPC serta analisa kimiawi

yakni uji Histarmin.

C. Instrumen Penelitian

Instrumen penelitian yang digunakan meliputi survel, wawancara,
kuisioner, cheklist kesesuaian GMP dan SSOP ,dan piranti lunak berupa MS
Excell. Alat yang digunakan untuk analisis TPC adalab timbangan, autoclave,
inkubator, cawan petri, botol pengencer 20 ml, alat penghitung koloni, stomacher
dan pipet gelas. Alat untuk uji Histamin adalah Vortex, pipet, homogenizer
(blender), labu ukur 100 ml, erlenmeyer, kertas saring, ,tabung reaksi. Bahan
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utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan cakalang segar dan ikan
cakalang asap, sedangkan bahan-bahan yang lainnya adalah Plate Count Agar,
Larutan Butterfield’s phosphate buffered, dan seperangkat bahan fest kit uji
histamin.

Beberapa kisi-kisi pertanyaan yang menyangkut analisis kelayakan usaha
dilihat dari aspek finansial, analisis keuntungan, R/C rasio, BEP, PP, analisis
kelembagaan pemasaran. seperti pada Tabel 3.1

Tabel.3.1. Kisi-kisi penelitian

[tem
No Tujuan Variabel Indikator Pertanyaan
Penelitian
1. | Mengkaji sistem | GMP dan SSOP ,‘Kesesuaian unit | Menggunakan
pengolahan pengolahan cheklist
cakalang asap terhadap kesesuian
Standar Mutix kelayakan dasar (lampiran 1.)
Uii TPC, Uji
Histamin
2. |Menganalisis Asumgsi” biaya- | - Analisis kuisioner
kelayakan usaha, “{\biaya yang keuntungan (lampiran 2)
cakalang asap dikeluarkan - R/C Ratio
berdasarkan (biaya variabel | - BEP
finansial dan biaya tetap) | - PP
serta total
penerimaan
yang dihasilkan
usaha
pengolahan
cakalang asap
3. |Menganalisis Distribusi Bentuk kuisioner
rantai pemasaran | pemasaran pemasaran yang | Lampiran 2
terjadi mulai dari
nelayan, pengolah
ikan asap himgga
ke konsumen
4. |Menganalisis Arahan dan kuisioner
strategi kebijakan yang | Analisis SWOT Lampiran 2.
kebijakan bersifat
rekomendasi
bagi  perintah
dan praktisi
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D. Prosedur Pengumpulan Data

Tahapan yang akan dilakukan dalam penelitian adalah sebagai berikut

TAHAPAN PERSIAPAN l

- Identifikasi Potensi Pengolahan

- Identifikasi masalah

g

‘ TAHAPAN PENELITIAN J

_ ldentifikasi lokasi penelitian/Sufvei
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DATA SEKUNDER

lapangan
0
[ STUDI FU STAKA
' 1
| - 1
DATA PRIMER
. Wawancara/observasi

(Responden Pakar dan Produsen)
- Cheklist kesesuaian’GMP dan SSOP
- Analisis mutu produk cakalang asap

. Kuesioner kelayakan usaha

E. Metode Analisis Data

- Penelusuran buku-buku/
hasil penelitian/majalah,

berhubungan

- Dinas/instansi terkait

jurnal dan sumber lain yang

Data primer berupa cheklist kesesuaian GMP dan SSOP, kuisioner untuk

mengetahul kelayakan usaha, uji mutu dilakukan di Laboratorium dengan

menggunakan metode SNI dan hasil dilakukan secar

a deskriptif serta strategi

pengembangan menggunakan analisis SWOT yang kesemuanya dilakukan

perhitungan dengan menggunakan M3 Excell.
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1. Analisis kelayakan Mutu cakalang asap
a. Kelayakan dasar GMP dan SSOP

Evaluasi dilakukan terhadap data yang diperoleh di lapangan dengan data
yang diperlukan dalam penerapan GMP dan SSOP secara baik berdasarkan form
monitoring yang telah dibuat pada lampiran 1. Menurut Hasil evaluasi kemudian
dianalisis untuk penilaian terhadap persentase kesesuaian antara penerapan GMP
menurut SK MENKES No. 23/MEN KES/I/1978, dan penerapan SSOP menurut
FDA (1995) dengan kondisi di lapangan. Rumus yang digunakan untuk
mendapatkan persentase kesesuaian penerapan GME, /dan SSOP adalah dengan
melihat hasil perhitungén jumlah aspek yang sesuai dengan jumlah poin

kesesuaian yang telah ditentukan yaitu :

Y=(nx0)+(nx1)+(nx2)+(nx3)+(nx4)

Keterangan :

Y = nilai total penerapan

n = jumlah aspekprinsip dalam form monitoring yang dicheck list

Nilai 0 = penyimpangan yang terjadi 0% (Memenuhi)

Nilai 1 ='penyimpangan yang terj adi 1% — 25% (Cukup memenuhi)

Nilai 2 = penyimpangan yang terjadi 26% — 50% (Kurang memenuhi)

Nilai 3 = penyimpangan yang terjadi 51%% — 75% (Sangat kurang memenuhi)
Nilai 4 = penyimpangan yang terjadi > 75% (Tidak memenuhi)

Nilai total penerapan (Y) kemudian di sesuaikan dengan persentase skala
yang dibuat berdasarkan nilai sempurna di setiap poin kesesuaian untuk melihat
klasifikasi penerapan perusahaan yaitu

(n x 0) = perusahaan telah menerapkan aspek GMP/SSOP sebesar 100%

(memenuhti)
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(nx0)+ 1)s/d(mx1)= perusahaan telah menerapkan aspek GMP/SSOP sebesar
75% (cukup memenhi)
(nx N+1)s/dnx2)= perusahaan telah menerapkan aspek GMP/SS0OP sebesar
50% (kurang memenuhi)
(nx2)+1)s/d(nx3)= perusahaan telah menerapkan aspek GMP/ SSOP sebesar
25% (sangat kurang memenuhi)

(nx3)+1)sidnx4)= perusahaan telah menerapkan aspek GMP/SSOP sebesar

<25% (tidak memenuhi)
Keterangan :
n = jumlah total aspek prinsip yang diamati pada setiap shib \bab dalam form
monitoring

b. Uji Mutu cakalang asap

Pengujian mutu dilakukan untuk Aheniang analisa data dalam upaya
keamanan pangan, dalam hal ini uji ‘yang digunakan adalah uji Total mikroba
(TPC) serta ujt kimiawi yakni anallisis Histamin dengan menggunakan metode
kerja sesuai dengan SNIAStandar Nasional Indonesia). Adapun tahapan pengujian
sebagai berikut :

1). Analisis total mikroba (Total Plate Count) {SNI 01-2332.3-2006)

Pringip kerja analisis TPC adalah pertumbuhan mikroorganisme setelah
contoh diinkubasi dalam media agar pada suhu 35 °C selama 48 jam, maka
mikroorganisme tersebut akan tumbuh berkembang biak dengan membentuk
koloni yang dapat langsung dihitung.

Prosedur kerja analisis TPC adalah sebagai berikut: sampel ditimbang
secara aseptik sebanyak 25 gram dan ditambahkan 225 m! larutan Butterfield's
Phospate Buffered, kemudian dihomogenkan selama 2 menit. Homogenat ini
merupakan larutan pengenceran 10-1. Sebanyak 1 ml homogenat diambil

K _ mengﬁunakan pipet steril dimasukkan ke dalam botol berist 9 ml larutan
oleksi Perpustakaan Universitas Terbuka
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Butterfield’s Phospate Buffered sehingga diperoleh contoh dengan pengenceran
10-2. Pada setiap pengenceran dilakukan pengocokan minimal 23 kali. Kemudian
ditakukan hal yang sama untuk pengenceran 10-3, 10-4, 10-5, dan seterusnya
sesuai kondisi sampel. Selanjutnya untuk metode cawan agar tuang (pour plate
method), dipipet sebanyak 1 ml dari setiap pengenceran dan dimasukkan ke dalam
cawan petri steril secara duplo menggunakan pipet steril. Ke dalam masing-
masing cawan yang sudah berisi sampel, ditambahkan 12-13 ml media Plate
Count Agar 18 (PCA) yang sudah didinginkan hingga mencapal suhu 45 °C.
Setelah agar menjadi padat, cawan petri yang telah Yerish agar dan larutan sampel
tersebut dimasukkan ke dalam inkubator dexfgan posisi terbalik selama 48 jam
pada suhu 35 °C. Selanjutnya dilakukan pengaimatan dengan menghitung jumlah
koloni bakteri yang ada di dalam, sawdn petri menggunakan alat penghitung
koloni. Jumlah koloni yang-difitung adalah cawan petri yang mempunyai koloni

bakteri antara 25-250 kolofii

2). Analisis kadar histamin dengan menggunakan Test Kit

- Preparasi dari 1x Enrichment Solution :

o ambilkan 1 volume dari 20x Enrichment Solution

o campurkan dengan 19 volume jarutan akuades

A. Prosedur Ekstraksi untuk seafood

1. Ambil dan homogenkan sampel daging yang akan diuii +20 g

2. Pindahkan 2-5 ¢ (direkomendasikan 4 g) dari sampel kedalam tabung bersth

3. Tambahkan 4 ml dari 1x Enrichment Solution untuk setiap gram sampelinya.
(contoh : tambahkan 16 ml dari 1x Enrichment solution untuk 4 g daging
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sampel yang sudah dihomogenkan) dan upayakan tidak ada buih atau busa saat
penambahan.

4, Vortex selama 30 detik

5. Inkubasi selama 1 menit pada suhu ruang

6. Vortex kembali selama 30 detik

7. Inkubasi selama 5 menit pada suhu ruang untuk mengendapkan solid debris

dengan merata pada dasar tabung.

B. Prosedur Preparasi Reagen

Peringatan ; Keluarkan Reagen dari Jemari péndingin (kulkas) dan tempatkan

pada suhu rugng (20-25°C), Jangan mencdmpurkan kembali_reagen yang sudah

dieunakan kedalam tabung reagen (stek)) Gunakan bahan (microtip, microtube,

dll} dengan mekanisme sekali pakai untuk menghindari kontamindsi.

1. Persiapan kit/reagen untuk pengujian (reaction mix)
Campurkan neufrglization Buffer dan Color Solution dengan perbandingan

yang seimbang untuk digunakan sesuai kebutuhan jumlah reaksi dari sampel

pangan yeng akan diuji.
| Pencampuran reagen Volume | Keterangan ]
Color | Neutralization
solution buffer
20 ul 20 ul 40 pl Untuk 1x  reaksi
pengujian
500 pl 500 pl 1000 pl | Untuk 25 X reaksl
| pengujian

Catatan : simpan stok reagen (reaction mix) dalam kulkas (lemari pendingin) atau

dinginkan menggunakan €s pada suhu 4°C untuk mencegah background signal.
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Jika Reaction mix tidak dapat disimpan dalam kondisi dingin, pastikan untuk

segera digunakan (paling lambat 10 menit) sejak dipreparasi.

2. Prosedur Pengujian

1. Tambahkan 40 pl dari Reaction Mix ke dalam sejumlah well (microtiter plate)
yang belum digunakan.

2. Tambahkan 200 pl dari sampel atau kontrol positif (setara kandungan 50 ppm

histamin) pada we!l yang sudah terisi (point 1)

|P¥]

. Celupkan kertas test strip (test pad) ke dalam well (poific’2). Inkubasikan
selama 1 menit .

4. Pindahkan kertas test strip dari well. Inkubasikan Selama 3 menit pada suhu
ruang.

5. Bandingkan warna pada kertas test.strip dengan kartu referensi warna untuk
menentukan kandungan histamin’dari sampel.

Catatan : tampilan warn padaKertas strip stabil (maksimal 15 menit). Simpulkan

hasil pembacaan warna/pada kertas strip (test pad) dalam kurun waktu 4 sampai

15 menit sesudah kértas strip dikeluarkan dari dalam well. Strips yang diinkubasi

dengan waki lebih dari 15 menit tidak dapat ditetapkan sebagai hasi pengukuran

konsentrasi histamin.

2. Analisis Kelayakan Usaha
1). Analisis Keuntungan

Untuk menganalisis tingkat pendapatan dan kelayakan usaha pengolahan
cakalang asap dengan menghitung pendapatan yang diterima serta biaya — biaya

yang dikeluarkan dengan menggunakan persamaan wmum (Wijayanto, 2012} :
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n=TR~TC

Keterangan:
n = Keuntungan/pendapatan bersih dari usaha

TR = penerimaan total usaha (total penjualan cakatang asap selama satu periode

tertentu)
TC = biaya total usaha/total cost (total pengeluaran dari biaya-biaya tetap dan

biaya-biaya variabel usaha cakalang asap selama satu periode tertentu)

2). Break Event Point (BEP)

Menurut Wijayanto (2012) Titik impas (BEP) Secara sederhana dijabarkan
ketika TR = TC. Komponen biaya itu sendiri erdiri atas dua, yaitu variabel cost
(biaya variabel) dan fixed cost (biaya tetap) Menghitung BEP dapat dihitung

dengan rumus sebagai berikut :

FC

BEP =1 — T
TR

Keterangan :

BEP = (Break.even point) titik impas

FC = (Fixe¢cost) Biaya tetap

TVC = (Total Variabel Cost) Total braya variable

TR = (Total Revenue) Total Penerimaan

3). R/C Rasio

Menurut Soekartawi (2002) analisis R/C Rasio merupakan salah satu
analisis yang digunakan untuk mengetahui apakah suatu unit usaha dalam
melakukan proses produksi mengalami kerugian, impas, atau untung. Adapun

rumus R/C Rasio sebagai berikut :
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. Total Penerimaan (Revenue
R/C Ratio = ¢ )
Total Biaya {Cost)

R/C Ratio ini menunjukkan penerimaan yang diperoleh setiap rupiah biaya
yang dikeluarkan untuk proses produksi. kriteria pengambilan keputusannya

adalah sebagai berikut

a. Apabila R/C Ratio > 1, maka usaha pengolahan cakalang asap yang dilakukan
memperoleh keuntungan dan layak untuk dikembangkan

b. Apabila R/C Ratio = 1, maka usaha pengolahans cakalang asap tidak
memperoleh keuntungan atau tidak mengalami kerugian(impas).

¢. Apabila R/C Ratio < 1, maka usaha pengolahar cakalang asap yang dilakukan

mengalami kerugian dan tidak layak untuk diusahakan.

4). Pay Back Period (PP)

Penghitungan PP untuk “mengetahui jumlah periode (tahun) yang
diperlukan untuk mengenptbalikan (menutup) ongkos investasi awal dengan tingkat
pengembalian tertenty, Wiituk analisis waktu balik modal (Payback Period)

menggunakan ramus{Umar, 2003) adalah :
PP :—:; X 1 tahun

Keterangan :

PP = Payback Period
I = Investasi yang dikeluarkan
7t = Keuntungan

kriterianya : Jika payback periode lebih pendek waktunya dari maksimum

payback period maka usaha tersebut dikatakan layak untuk dilanjutkan.
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3. Analisis Rantai Pemasaran

Untuk mengetahui aspek lembaga pemasaran digunakan analisis deskriptif
dan analisis marjin pemasaran, Analisis kelembagaan pemasaran ikan asap
dilakukan dengan melihat variabel pola koordinasi antara kelembagaan Produsen
dengan kelembagaan pemasaran yang terlibat dengan metode penelusuran dari
produsen (petani), pedagang pengumpul (pedagang perantara) dan pedagang
pengecer, baik yang berada di dalam kota maupun di luar Kota (Kota dan
Kabupaten Jayapura). Kajian terhadap pola koordinasi dalam pemasaran ikan
cakalang asap dianalisis juga melalui keuntunguan/ pemiasaran antar setiap
lembaga pemasaraﬁ dengan mengarﬁati variabél margin pemasaran dan variabel
biaya pemasaran serta biaya transaksi pada setiap kelembagaan pemasaran. Untuk

menghitung margin pemasaran digunakan formula sebagai :

Mi=Pri-Pfi-l

dimana:
Mi = Margin pemasatafi pada setiap kelembagaan pemasaran.
Pri = Harga yangditerima oleh lembaga pemasaran yang lebih akhir.

Pfi-] = Harga\yang diterima oleh lembaga sebelumnya.

Untuk menghitung persentase Margin Pemasaran digunakan rumus :

HK-HP
TR 100%

MM =

Keterangan:

MM = Marketing Margin (%)
HK = Harga di Tingkat Konsumen (Rp/kg)
HP = Harga di Tingkat Produsen (Rp/kg)
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4. Analisis Strategi Pengembangan

Beberapa tahapan berikut menurut Rangkuti (2001) dalam pembuatan

analisis SWOT, agar keputusan yang diperoleh lebih tepat, sebagai berikut :

a. Tahap pengumpulan data.

Pada tahap ini dibedakan atas dua, yaitu data internal dan data eksternal.
Data Internal dipercleh di dalam perusahaan, sementara data.cksternal dapat
diperoleh dari lingkungan diluar perusahaan, seperti analisis” pasar, analisis
pesaing, analisis komunitas, analisis pemasok, analiss pemerintah atau kelompok
kepentingan tertentu.

Model yang dipakai pada tahap ini adalah Matriks Faktor Strategik
Eksternal (External Strategic Factoxs Analysis Summary atau EFAS) dan Matriks
Faktor Strategik Internal finternal Strategic Factors Analysis Summary atau
IFAS). Kedua matriks fersebut diolah dengan menggunakan langkah berikut :

1). Identifikasifaktor internat dan eksternal. Dengan mendaftarkan semua
kelemahan “dan®kekuatan organisasi. Kemudian daftar dibuat spesifik dengan
menggunakan angka perbandingan. Selanjutnya dilakukan identifikasi faktor
cksternal perusahaan, dengan melakukan pendaftaran semua peluang dan
ancamatl.

2). Penentuan bobot setiap peubah. Untuk menentukan bobot setiap peubah
digunakan skala 1, 2, dan 3. Skala yang digunakan untuk pengisian kolom adalah :
| = Jika indikator horizontal kurang penting daripada indikator vertikal

5 = Jika indikator horizontal sama penting dengan indikator vertikal

3 = Jika indikator lebih penting daripada indikator vertikal
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3). Penentnan peringkat (rating).

Penentuan peringkat (rating) oleh manajemen atau pakar dan perusahaan
yang dianggap sebagai decision maker dilakukan terhadap peubah-peubah dan
hasil analisis situasi perusahaan.Untuk mengukur pengaruh masing-masing
peubah terhadap kondisi perusahaan digunakan nilai peringkat dengan skala 1, 2,
3, dan 4 terhadap masing-masing faktor strategik yang menandakan seberapa
efektif perusahaan saat ini.

Nilai IFE dikelompokkan dalam tinggi (3,0 — 4,0), Sedang (2,0 — 2,99) dan
rendah (1,0 — 1,99). Sedangkan nilai EFE dikelompokkan dalam kuat (3,0 - 4,0),

rataan (2,0 — 2,99) dan lemah (1,0 - 1,99)

b. Matriks Internal Eksternal.
Gabungan kedua matriks teérsebut menghasilkan matriks Intemal -
Eksternal (IE) yang , berisikan sembilan macam sel yang memperlihatkan

kombinasi total nilai\tetboboti dari matriks — matriks IFE dan EFE.

¢. Matriks SWOT.

Setelah mendapatkan gambaran yang jelas mengenai kekuatan, kelemahan,
peluang dan ancaman yang dihadapi perusahaan, maka selanjutnya dipilih
alternatif strategi yang akan diterapkan perusahaan dalam mengembangkan

usahanya.
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BAB IV
TEMUAN DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian
1. Kondisi Geografis dan Administrasi Kota Jayapura

Kota Jayapura yang merupakan fbukota Provinsi Papua memiliki luas
wilayah sekitar 940 km® dan secara geografis terletak diantara 13727 -141%01°
BT dan 1° 27°-3" 49’ LS. Batas Kota Jayapura adalah sebagai berikut: Bagian
utara berbatasan dengan Samudera Pasifik, bagian baray dengan Distrik Depapre
Kabupaten Jayapura, bagian selatan dengan DistrikvArsp’Kabupaten Jayapura dan

bagian timur dengan Negara Papua New Guinea.

Kondisi topografi Kota JayApuracukup bervariasi, mulai dari dataran
landai sampai berbukit/gunung dengail ketinggi 700 meter dpl. Dengan topografi
yang demikian, * 30%¢dar wilayah ini tidak layak huni, karena tediri dari
perbukitan yang terjal,\vawa-rawa dan hutan lindung dengan kemiringan 40%.
Meskipun demikian, sebagian besar merupakan lahan yang cukup baik untuk
pemukimarmiaupun sebagai kawasan budidaya. Kondisi iklim di Kota Jayapura
adalah tropis basah dengan suhu minimum 29 C dan maksimum 31,80 C dan
curah hujan rata-rata 146 mm/ht serta kelembaban udara bervariasi antara 79-81%
di lingkungan perkotaan sampai daerah pinggiran kota, dengan rata-rata 80,42%.
Variasi curah hujan di Kota Jayapura antara 45-255 mm/th dengan jumlah hart

hujan rata-rata bervariasi antara 148-175 hari hujan/tahun.

Secara administratif, Kota Jayapura dibagi dalam lima distrik, yaitu
Distrik Abepura dengan ibukota Kota Baru, Distrik Jayapura Selatan dengan
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ibukota Entrop, Distrik Jayapura Utara dengan ibukota Tanjung Ria, Distrik
Muara Tami dengan ibukota Skouw Mabo dan Distrik Heram dengan ibukota
Waena. Distrik Abepura mencakup 8 kelurahan dan 3 kampung, Distrik Jayapura
Selatan mencakup 4 kelurahan dan 3 kampung, Distrik Jayapura Utara mencakup
7 kelurahan dan 1 Kampung dan Distrik Muara Tami mencakup 2 kelurahan dan 6
kampung. Sedangkan Distrik Heram yang merupakan pemekaran dari Distrik
Abepura mencakup 3 Kelurahan dan 2 kampung. Dengan demikian, secara
keseluruhan di Kota Jayapura terdapat 24 kelurahan dan™l3\kampung. Secara

lengkap data setiap distrik dapat dilihat pada Tabel 4.1. dibawah ini :

Tabel 4.1. Distrik dan Luas Wilayah diKeta Jayapura Tahun 2007

1. | Jayapura Utara 1 7 51.00 5.40
2. | Jayapura Selatan 2 5 1.00 6.50
3. | Abepura 3 8 166.35 . 21.42
4. | Muara Tami 6 2 628.62 66.05

Sumber; BPS Kota Jayapura, 2012
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2. Kondisi Demografi

Kondisi demografi Kota Jayapura ditunjukkan oleh jumlah dan kondisi
penduduk yang tinggal di wilayah ini. Kota Jayapura mempunyai penduduk cukup
heterogen, terdiri dari semua suku yang ada di Indonesia. Meskipun demikian,
suku-suku yang mendominasi di kota ini selain suku asli (Jayapura, Wamena,
Meroke) adalah suku Jawa dan Makasar yang merupakan transmigran di provinsi
ini. Pada tahun 2009, jumlah penduduk Kota Jayapura sebanyak/ 242.225 jiwa,
dimana penduduk terbanyak berada di distrik Jayapura Utard (66.564 jiwa),
diikuti Jayapura Selatan (64.436 jiwa), Abepura (64.440 jiwa), Heram (35.547
jiwa) dan Muara Tami (11238 jiwa), Apabila dibhat dari kepadatan
penduduknya, maka urutan distrik di Kota, Jayapura dari yang terpadat adalah
distrik Jayapura Selatan (1.485 orang/kmz), Jayapura Utara (1.305 orangfkmz),
Heram TUI7D(562 orang/km?)Abepura (414 orang/kmz), dan distrik Muara Tami
(18 orang/km®). KhuSus ‘uptuk Muara Tami merupakan lokasi penempatan
transmigran darisJawa dan Makassar sehingga kedua suku ini cukup banyak

populasinya di distrik ini.

Komposisi penduduk Kota Jayapura lebih banyak berjenis kelamin laki-
laki dengan sex ratio 113, artinya bahwa untuk setiap 100 penduduk perempuan,
maka ada 113 penduduk laki-laki. Laju pertumbuhan penduduk Kota Jayapura
cukup tinggi, yaitu 4,10% per tahun. Namun laju pertumbuhan ini menurut analisa
BPS Kota Jayapura bukan disebakan oleh naiknya angka lelahiran, melainkan
tingginya migrasi masuk ke wilayah ini. Banyaknya pendatang disebabkan
semakin meningkatnya sarana transportasi, baik kapal laut maupun pesawat udara,

serta arus urbanisasi penduduk dari desa ke kota dengan semakin baiknya
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infrastruktur jalan raya. Secara lebih lengkap jumlah penduduk menurut

Kampung/Kelurahan dapat dilihat pada Tabel 4.2. Dari tabel tersebut dapat

diketahui bahwa penduduk di kampung pada umumnya didominasi oleh

masyarakat asli Papua. Sementara itu, di kelurahan dihuni oleh penduduk asli

maupun pendatang yang sudah berbaur menjadi satu. Antara kampung dan

kelurahan juga dibedakan dari sisi administrasi pemerintahan termasuk dalam

penerimaan dana kampung/dana kelurahan. Sementara itu, dat@-agregat jumiah

penduduk berdasarkan jenis kelamin per distrik dapat dilihat pada tabel 4.2. .

dibawah ini :

Tabel 4.2. Jumlah Penduduk Diri

e W R
St

T

B S A PICI E

nci Per'Kelorahan/Kampung Tahun 2010

Jayapura 1. Gurabesi 15.935
Utara 2. Bhayangkara 12.648
3. Mandala 3.886
4. Trikora 4.823
1. Kayu Batu 5. Angkasapura 4.034
6. Imbi 14.051
7. Tanjung Ria 10.901
286
66.564
[i. | Jayapura 8. Entrop 11.992
Selatan 9. Hamadi 19.616
10. Ardipura 15.642
2. Tobati 11. Numbai 8.572
3. Tahima Soroma | 12. Argapura 7.652
371
591
64.436
11T | Abepura 13. Asano 4.752
14. Awiyo 11.342
15. Yobe 9.292
16. Abe Pantai 3.043
17. Kota Baru 9.211
18. Vim 0.066
19. Wai Mhorock 6.790
20. Wahno 5.988
4. Engros 368
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5. Nafri 1.643
6. Koya Koso 2,710
64.440
IV | Muara Tami 21. Koya Timur 3.554
6. Holtekamp 22. Koya Barat 4.143
7. Skou Yambe 934
8. Skouw Mabo 849
10. Skouw Sae 582
11. Koya Tengah 663
12. Kampung 365
Mosso 1435
11.237
V. | Heram 23. Hedam 10.037
24. Yabansai 9.824
13. Waena 25. Waena 10.386
14, Yoka 2.737
2.564

35.548

Sumber: BPS Kota Jayapura, 2011

Terkait dengan tingkat pendidikan penduduk Kota Jayapura, dapat
dikatakan rata-rata penduduk-tingkat pendidikan sudah cukup baik (lulus SLTP-
SMU). Berdasarkan data BRS Kota Jayapura, pada tahun 2009 penduduk yang
berumur 15 tahun keatds sebanyak 32.437 jiwa berpendidikan SLTP (19,6%),
51.503 jiwa berpendidikan SMU (31,12%), dan 17.510 jiwa berpendidikan SMK.
Jumlah penidiiduk Kota Jayapura Julusan pendidikan tinggi (diploma dan sarjana)
juga cukup banyak, yaitu 18.800 atau 11,36% dari total penduduk berusia 15

tahun keatas.

Jenis mata pencaharian penduduk Kota Jayapura cukup beragam, baik di
sektor pertanian secara luas, perdagangan maupun jasa, sedangkan sektor industri
(pabrik) tidak cukup berkembang di wilayah ini. Penduduk yang bermata
pencaharian dari sektor pertanian, terutama tanaman pangan, pada umumnya

adalah transmigran dari Jawa yang sebagian besar tinggal di Distrik Muara Tami.
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Sementara itu, masyarakat lokal pada umumnya bermata pencaharian sebagai
pekebun atau peladang untuk yang tinggal di daerah pertanian berbasis lahan.
Namun untuk yang tinggal di daerah pesisir pada umumnya bekerja sebagai
nelayan. Sementara masyarakat dari Makassar yang juga dominan di Kota
Jayapura dalam sektor pertanian pada umumnya bekerja sebagai petani ikan atau
tambak. Sementara itu, sektor perdagangan dan jasa banyak ditekuni oleh
pendatang (bukan penduduk asli). Meskipun demikian, cukip, banyak juga
masyarakat asli yang berprofesi sebagai pedagang, terutama yang menjual hasil
kebun/ladang dan perikanan tangkap yang dibutuhkan séharichari oleh masyarakat
asli, seperti penjual pinang, sirih, pisang, pepayas uinbi-umbian, dan ikan danau.
Orientasi penduduk asli dalam bekerja pada umumnya adalah menjadi pegawai
negeri sipil, yang memang cukup mendapat tempat dalam era otonomi khusus di

Papua, termasuk di Kota Jayapura,
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Gambar 4.1. Peta Kota Jayapura (sumber: DKP Kota Jayapura)
3. Pertumbuhan Ekonondl

Untuk mélihat tingkat pertumbuhan ekonomi regional Kota Jayapura dapat
diketahui, dehgan memperhatikan PDRB dari tahun ke tahun, baik menurut harga
berlaku maupun harga konstan. Berdasarkan data BPS tahun 2010, pada tahun
2009 besaran PDRB menurut harga berlaku di Kota Jayapura secara agregat
sebesar Rp 5,968 trilyun yang menunjukkan adanya peningkatan jika
dibandingkan tahun 2008 yang mencapai sebesar Rp 4,833 trilyun, sehingga
terjadi kenaikan sebesar 23,49%. Pertumbuhan ekonomi sebesar 23,49% tersebut
sebenarnya belum mencerminkan pertumbuhan yang riil/sebenarnya karena masih

terpengaruh adanya faktor kenaikan harga. Sedangkan pertumbuhan ekonomi
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yang lebih mendekati dengan keadaan yang sebenarnya dapat dilihat pada

pertumbuhan atas dasar harga konstan.

Pertumbuhan ekonomi riil Kota Jayapura yang didekati berdasarkan harga
konstan pertumbuhan ekonomi di Kota Jayapura untuk tahun 2009 mencapai
16,02%, lebih cepat dibandingkan tahun 2008 yang tumbuh sebesar 9,41%.
Kondisi ini disebabkan antara lain adanya kegairahan kembali di berbagai sektor
ekonomi sebagai dampak situasi politik yang semakin kondusif dafrjuga inovasi
pemerintah daerah membuat kebijakan pelayanan sehingga” secara umum
pertumbuhan semua sektor yang bergerak di péiekonomian Kota Jayapura
mengalami pertumbuhan positif. Hal ini mengindikasikan bahwa iklim usaha dan
investasi di Kota Jayapura semakin dipgfcaya kalangan dunia usaha. Kerja keras
pemerintah daerah bersama dengdn ~segenap lapisan masyarakat telah

membuahkan hasil.

Dari pertumbéhah _ekonomi Kota Jayapura tahun 2009 sebesar 16,02%,
7,49% bersumberdari sektor keuangan, persewaan dan jasa perusahaan; 2,78%
dari sektor, pehgangkutan dan komunikast; 2.03% dari sektor jasa-jasa; 1,85% dari
sektor perdagangan, hotel dan restoran, dan 1,08% dari sektor bangunan.
Sementara sektor-sektor lainnya hanya berperan dibawah 1% dengan sumbangan

terendah dari sektor listrik dan air minum sebesar 0,03%.
PDRB Perkapita

PDRB Perkapita merupakan salah satu indikator untuk melihat
pertumbuhan ekonomi suatu wilayah. Meskipun belum dapat mencerminkan

tingkat pemerataan, pendapatan perkapita dapat dijadikan salah satu tolok ukur
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guna melihat keberhasilan pembangunan perekonomian, khususnya tingkat
kemakmuran penduduk pada suatu wilayah secara makro, sehingga tidak hanya
keberhasilan pembangunan dari aspek pertumbuhan perekonomian suatu wilayah
saja, akan tetapi lebih jauh dapat dilihat juga tingkat besarnya PDRB/pendapatan

perkapita, khususnya pendapatan perkapita menurut harga berlaku.

Kenaikan harga barang dan jasa serta naiknya output berbagai barang dan
jasa dari beberapa sektor ekonomi telah meningkatkan pendapdtan perkapita.
Pendapatan/PDRB perkapita atas dasar harga berlaku di Kota Jayapura selama ini
selalu menunjukkan peningkatan dari tahun ke talfun’\ Pada tahun 2009 PDRB
perkapita Kota Jayapura mencapai sebesat Rp24,638.896,07 lebih besar dari

tahun 2008 yang sebesar Rp 20.924.124(62.atau naik sebesar 16,02%.

B. Keadaan umum Produksiikan asap

Kebutuhan akan’bahdn baku ikan asap di sentra industri pengasapan ikan
Kota Jayapura disuplai dari sentra Pasar PPl Hamadi, Hasil ikan laut tergantung
musim, dimaha pada saat melimpah produsen membeli bahan baku dalam jumlah
yang lebih banyak. Sebagian langsung diproduksi dan sebagian lagi disimpan
dalam bak-bak penyimpanan untuk diolah pada besok hari. Tetapi pada umumnya
pengolah ikan asap langsung menghabiskan stock untuk satu kali produksi ikan

asap.

Jenis ikan asap yang dipasarkan dan dikonsumsi masyarakat biasanya
terdiri dari ikan ekor kuning, cakalang, ikan tongkol, ikan dehoo dan ikan layur

dengan berat rata-rata 800 gram/ekor. Rata-rata industri pengolah ikan asap
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dan supermarket atau ke pelanggan yang sudah menjadi langganan seperti
pesantren dan warung makan. Pasar yang biasa dituju oleh produsen untuk
memasarkan produknya adalah Pasar pagi paldam, Pasar mama-mama Papua
(Percetakan), Terusan Dok VIII sampai ke Pasar Inpres, Pasar cigombong, Pasar

Youtefa, Pasar Sentani, Supermaket Saga-Abepura dan Supermaket Mega-Waena.

Menurut Data Dinas Perikanan Kota Papua (2011) jumlah pengolah ikan
asap yang ada di Kota Jayapura sebanyak 62 pengolah berskala runiah tangga dan
pengolahannya masih tradisional sampai dengan semi imodemn yang semuanya
masih aktif melakukan peroses baik pengolahan iKan‘asap maupun melakukan
penjualan, yang terdiri dari Pengolah ikan asap¢yang berasal dari Pasar Hamadi.
Dari hasil pendataan semua unit pengolgh ikan asap mempunyai keuntungan yang
hampir sama, dimana dalam sebulan” para pengolah biasanya melakukan
pengolahan ikan asap kurariglebih’15 sampai dengan 20 kali dengan berbagai
jenis dan ukuran ikan yang di olah. Dalam sehari pengolah melakukan proses
sebanyak 100 —<J00.ekor/hari/ukuran. Harga jual tergantung dari besar kecilnya
jenis ikan “yang/ di olah dengan rata-rata penjualan Rp. 20.000 - Rp.

35.000/ekor/tukuran.

C. Proses Pengolahan ikan asap

Bahan utama yang digunakan dalam pengolahan ikan asap adalah ikan
cakalang segar yang diperoleh dari PPI Hamadi, dimana pembelian langsung
dilakukan ke tempat pendaratan ikan di Hamadi setiap pagi hari berkisar mulai
pukul 06.00 -07.00 WIT. Bahan baku kemudian dilakukan penanganan dengan

memperhatikan rantai dingin yakni ikan disimpan dalam coolbox dengan
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pemberian es batu Jika ikan banyak untuk selanjutnya dilakukan penyiangan
sedikit demi sedikit.

Penanganan dilakukan pertama-tama dengan melakukan penyiangan dan
pencucian. Pencucian dilakukan dengan menggunakan air laut. Setelah itu ikan
disortir menurut ukuran dan jenis, ikan yang berukuran terlalu besar dilakukan
pemotongan menjadi 2 bagian. Selanjutnya dilakukan perendaman dengan
menggunakan larutan asam cuka dan garam dengan (perbafidingan 1 : 1).
Perendaman dilakukan dengan tujuan untuk meniberkan cita rasa,
memperpanjang daya awet, membantu pengeringan, \dan menyebabkan tekstur
daging menjadi kompak.

Tahapan selanjutnya setelah dilakukan™ perendaman ikan kemudian
ditiriskan dan dilakukan penggantungan.ikan serta penyusunan diatas rak para-
para pengasapan. Adawyah £(20%1) menambahkan bahwa penggantungan ikan
sebaiknya dilakukan denpafi-eara posisi terbalik agar supaya proses pengasapan
akan menghasilkan | mdtang yang merata. Selanjutnya dilakukan proses
pengasapan Hingga matang dan kering serta menghasilkan warna kuning emas
sampai kecoKlat — coklatan. Setelah ikan matang kemudian ikan ditakukan
pendinginan dengan cara diangin-anginkan dan kemudian disusun kedalam
keranjang bolong besar yang sudah dialasi dengan kertas putih atau kertas koran.

Tkan cakalang asap siap di distribusikan.
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Gambar 4.2. Proses Pengasapan dengan teknologi'sederhana

D. Penerapan GMP dan SSOP

Berdasarkan hasil pengamatan langsung ke tempat pengolahan ikan asap
serta melakukan wawancara dan sejufilafrResponden pakar yang mengaku sudah
pernah mengunjungi tempat. Usaha pengolahan ikan asap yang ada di Kota
Jayapura dan mengetahili/tentang mutu produk yakni dengan mengedarkan
penilain dengan mengganakan cheklist kesesuain GMP dan SSOP. Contoh
cheklist pemantatian GMP dan SSOP dapat dilihat pada lampiran 1.

Hasil” pengamatan dan penilaian berdasarkan cheklist kesesuaian
penerapan GMP dan SSOP pada usaha pengolahan cakalang asap di kota Jayapura
masih banyak terdapat kekurangan di beberapa aspek GMP dan SSOP yang dikaji.
Kategori penilaian yang diberikan adalah 100% memenuhi (untuk penyimpangan
0%), nilai 75% (untuk penyimpangan 1% - 25%), nilai 50% (untuk penyimpangan
26% - 50%), nilai 25% (untuk penyimpangan 51% - 75%) dan nilai >25% (untuk

penyimpangan <75%).
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1. Penerapan GMP (Good Manufacturing Practices)

Good manufacturing practices (GMP) adalah persyaratan minimum
sanitasi dan pengolahannya yang diperlukan untuk memastikan diproduksinya
pangan yang aman dan sehat. GMP menjadi salah satu pre-requisite program atau
program persyaratan dasar dalam penerapan sistem HACCP, yang menjamin
praktek pencegahan terhadap kontaminasi yang menyebabkan produk menjadi
tidak aman.

GMP merupakan suatu pedoman bagi industri \pangan, bagaimana
memproduksi makanan dan minuman yang baik”GMP adalah pedoman yang
dikenal baik oleh sebagian besar negara di duniaf khususnya bagi industri-industri
di Indonesia melalui keputusan Menteri Kesehatan Nomor 23/MenKes/SK/1978.
GMP menurut keputusan Mentéri \Keschatan tersebut meliputi: lokasi dan
lingkungan pabrik, banguna dan ruangan, mutu produk akhir, peralatan produksi,
bahan baku, higiene kdrydwar, pengendalian proses pengolahan, fasilitas sanitasi,
pelabelan, wadah “kemasan, penyimpanan, pemeliharaan dan program sanitasi,
transportasijdekumentasi/pencatatan, penarikan produk, serta laboratorium dan

pemeriksaan. Secara umum Nilai penerapan GMP disajikan pada Tabel 4.3.
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Tabel 4.3. Rata-rata Penilaian Penerapan GMP Pengolahan ikan asap

0 = O AR

10.
11.

12.

Lokasid

1.1. Lokasi

1.2. Lingkungan

Persyaratan Bangunan

2.1. Lantai

2.2. Dinding

2.3. Langit-langit

2.4. Jendela

2.5, Pintu

2.6. Ventilasi

2.7. Penerangan

Fasilitas Sanitasi

3.1. Sarana penyediaan air

3.2, Sarana pembuangan air
dan limbah

3.3. Toilet

3.4, Sarana higiene karyawan

Peralatan Produksi

Bahan Baku

Produk akhir

Laboratorium

Higiene Karyawan

8.1. Kesehatan karyawafi

8.2. Kebersihan kdryawan

Bahan pembufigkus dan

pengemas

Pelabelan

Penyiripanan

11.1.Area penyimpanan
bdlan baku

11.2. Area penyimpanan
produk akhir

11.3. Area penyimpanan

bahan toksin
Pemeliharaan

an Lingkungan

55%
42%

34%
38%
51%
25%
54%
T5%
50%

65%
69%
33%
51%
30%
1%
79%
<25%

75%
74%

41%
<25%

15%

50%

76%

31%

Kurang memenuhi
Kurang memenuhi

Kurang memenuhi
Kurang memenuhi
Kurang memenuhi

Sangat kurang memenuhi

Kurang memenuhi
Cukup memgnuhi
Kurang meménuhi

Kurang memenuhi
Kurang memenuhi

Kurang memenuhi
Kurang memenuhi
Kurang memenuhi
Cukup memenuhi
Cukup memenuhi
Tidak memenuhi

Cukup memenuhi
Kurang memenuhi

Kurang memenuhi
Tidak memenuhi

Cukup memenuhi
Kurang memenuhi
Cukup memenuhi

Kurang memenuhi

Sumber : Data Primer, diolah (2013)
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Dari hasil penilaian penerapan GMP pada Tabel 4.3. diatas menunjukkan
bahwa untuk parameter lokasi dan lingkungan, persyaratan bangunan (lantai,
dinding, langit-langit, pintu, ventilasi dan penerangan), fasilitas sanitasi, peralatan
produksi, higiene karyawan (kebersihan karyawan), bahan pembungkus dan
pengemas, penyimpanan (area penyimpanan produk akhir) dan pemeliharaan
sarana pengolahan dan kegiatan sanitasi adalah termasuk kategori penérapan yang
kurang memenuhi, untuk parameter persyaratan bangunan (jendela) termasuk
kategori sangat kurang memenuhi dan untuk parameter\bahan baku, produk
akhir, higiene karyawan (kesehatan karyawan), penyifnpaban (area penyimpanan
bahan baku, area penyimpanan bahan toksin) termasuk Kategori penerapan cukup
memenuhi sedangkan untuk parameter. laboratorium dan pelabelan termasuk

kategori tidak memenuhi.

90 -
80 +-
70 4+
60
50 |

B Series 1

Gambar 4.3. Grafik hasil penilaian GMP
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a). Lokasi dan bangunan

Pada umumnya lokasi tempat pengolahan ikan asap di Kota Jayapura
berada di dekat pasar tradisional, dekat dengan pemukiman rumah penduduk dan
berada di pinggir laut. Lokasi pengolahan ikan asap yang ada di Hamadi terletak
di dekat pasar tradisional, dekat dengan kawasan rumah penduduk dan dibangun
diatas pinggiran laut. Kondisi lingkungan di sekitar tempat tersebut terlihat kotor
karena terlihat di pinggiran laut terdapat sampah/bahan-bahangyang mengalir

dilaut sehingga terkesan kotor karena sistem pembuangan sarapah yang kurang

baik.

Gambar 4.4. Lokasi Pengolahan ikan asap di Hamadi

Direktorat Mutu dan Pengolahan Hasil Perikanan (2003) berpendapat
bahwa bangunan unit pengolahan harus ditempatkan di daerah yang bebas dari
kotoran yang bersifat bakteriologis, biologis, fisik dan kimia seperti di daerah-
daerah rawa, tumput atau semak yang memungkinkan menjadi tempat
persembunyian serangga, binatang, pembuangan sampah, genangan air,

perkampungan yang padat penduduk dan kotor, daerah kering dan berdebu,
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industri yang menyebabkan pencemaran udara dan air, gudang pelabuhan dan
sumber pengotor lainnya, sehingga tidak menimbulkan penularan dan kontaminasi
terhadap produk dan bahaya bagi keschatan masyarakat. sehingga tidak
menimbulkan penularan dan kontaminasi terhadap produk dan bahaya bagi
kesehatan masyarakat,

Hasil pengamatan di lokasi dan berdasarkan pendapat diatas perlu adanya
upaya tindakan pengendalian dan pengawasan areal lokasi terbebas dari kotoran,
sampah agar mudah dibersihkan dan mudah diawasi kebersihannya dengan
frekuensi pengawasan setiap hari.

b). Persyaratan bangunan (lantai, dinding, langit-langit, -jendela,
pintu,ventilasi dan penerangan).

Secara umum untuk persyaratan‘bafigunan unit pengolahan ikan asap yang
ada di Kota Jayapura belum mertienubi persyaratan. Konstruksi bangunan masih
bercampur dengan rumah,induk/tempat tinggal meskipun bangunannya sebagian
terbuat dari kayu dantembok. Ruang pengolahan masih bergabung dengan dapur
rumah tangga.

Lantdi ‘merupakan salah satu aspek penting dan berpengaruh dalam
industri, karena berkaitan erat dengan kebersihan ruangan dan keamanan pekerja
selama melakukan aktifitas produksi misalnya tidak licin atau becek. Lantai ruang
produksi terbuat dari kayu.

Dinding ruang pengolahan sudah terbuat dari seng dan setengah kayu
tetapi masih kurang memenuhi persyaratan GMP karena ruang proses belum
tertutup semua/masih setengah tertutup schingga masih mudah untuk masuknya

binatang pengganggu.
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Gambar 4.5. Dinding yang terbuat dariseng

Langit-langit terbuat dari atap seng tanpa glafon/Atap dan langit-langit
berwarna terang namun agak sulit dibersihkag, térlihat dengan adanya asap yang
menempel kehitaman hingga berminydK.-sehingga hal ini kurang memenuhi
penerapan GMP. Hal ini sangat piémbahayakan produk karena atap yang sangeat
kotor akan menyebabkan produk ‘t€rkontaminan, apalagi produk difetakkan di
keranjang secara terbuka. Hal'ini sesuai dengan pendapat Direktorat Mutu dan
Pengolahan Hasil, (2003} yang mewajibkan ruang pengolahan serta pewadahan
dan/ atau pembungkusan ikan harus mempunyai langit-langit yang tidak retak,
tidak bercelah, tidak terdapat tonjolan dan sambungan terbuka, kedap air dan
berwarna terang, untuk menghindari tumbuhnya jamur. Tinggi langit-langit untuk
ruangan pengolahan serta pewadahan dan/atau pembungkusan minimum 3 (tiga)
meter.

Pintu untuk pengolah ikan asap di Hamadi memiliki pintu yang terbuat
dari kayu dan sulit dibersihkan, dan pintu membuka ke arah dalam sehingga akan
mempersempit ruangan dan menyebabkan pemanfaatan ruangan menjadi tidak

optimal seperti terlihat pada Gambar 4.6. sebaiknya pintu membuka ke arah luar.

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



56
41512

Gambar 4.6. Pintu yang terbuat dari kayu pada pengolah
ikan asap Hamadi yang membukakedalam

Pengolah ikan asap belum memiliki jendela pdda tuarigan proses. Dimana
ruang proses dibiarkan terbuka lebar sehingfa hal ini akan mengakibatkan
serangga dan kontaminasi lainnya dengan mudah dan cepat masuk ke dalam ruang
proses. Menurut pengakuan para pehgolalt bahwa mereka dengan sengaja tidak
membuat jendela agar asap dari\pembakaran dapat keluar bebas sehingga tidak
mengganggu polusi asap‘masuk kedalam rumah tinggal.

Untuk ventilasivéukup memenuhi karena mampu menjamin peredaran
udara dengaritbatk sehingga panas asap yang berasal dari pengolahan tidak akan
terhirup olel’pekerja yang dapat mengganggu pernafasan. Hal ini sesuai syarat
yang ditetapkan Direktorat Mutu dan Pengolahan Hasil (2003) dalam ruangan
kerja harus ada ventilasi yang cukup untuk menjamin sirkulasi udara,
menghilangkan bau yang tidak diinginkan dan mencegah pengembunan, dan
pertumbuhan jamur, menghindari panas yang berlebihan, kontaminasi debu dan
gas.

Penerangan merupakan salah satu bagian yang mendukung kelancaran

proses produksi. Penerangan yang cukup akan mempermudah karyawan untuk
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dapat mengetahui adanya kontaminasi fisik pada produk. Lampu yang digunakan
belum cukup menerangi ruangan produksi, dimana lampu yang digunakan hanya
bola lampu biasa tanpa penutup dengan kekuatan penecrang 24 watt. Direktorat
Bina Usaha Tani dan Pengolahan Hasil (1998) menerangkan bahwa pada areal
penanganan, pengolahan, penyimpanan, pengepakan atau penempatan produk dan
areal lain diharuskan memenuhi persyaratan teknik sanitasi penerangan harus
cukup (minimal 20 Fc) tetapi tidak menyilaukan dan berdagsarkan KepMen
Kelautan dan Perikanan No. KEP.21/MEN/2004 peneragan‘harus cukup baik
lampu maupun cahaya alam.

¢). Fasilitas sanitasi (sarana penyediaan air, sarana pembuangan limbabh,
sarana toilet dan sarana hygiene karyawan).

Sumber air yang digunakan berasal"Gariair sumur dan air laut. Penggunaan
air untuk proses pengolahan dan’sanitasi atau pembersihan tidak dibedakan. Air
sumur dan air laut langsung digGnakan untuk proses pengolahan dan belum
dilakukan pengujian, terifadap mutu airnya. Winarno (1994) menyebutkan bahwa
air yang digunakan dalam pengolahan dan transportasi harus diolah lebih dahulu
untuk meneKartjumlah mikroba serendah mungkin, yaitu air yang telah
mengalami perlakuan kimia atau fisika.

Letak toilet agak berdekatan dengan ruang pengolahan dan merupakan
toilet gabung dengan rumah tangga. Sedangkan untuk sarana hygiene karyawan
belum terdapat sarana pencuci tangan untuk karyawan (wastafel). Tenaga kerja
pengolahan ikan asap sebelum dan sesudah bekerja mencuci tangan dengan

menggunakan selang air atau air yang sudah ditampung dalam ember.
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d). Peralatan Produksi

Peralatan produksi yang digunakan belum memenuhi penerapan GMP.
Meskipun sebelum dan sesudah pengolahan peralatan dilakukan pembersihan
dengan mencuci dan menyikat para-para dengan deterjen namun semua peralatan
yang digunakan yakni para-para besi berasal dari besi yang berkarat, dan sulit
dibersihkan sehingga terlihat kotor. Hal ini sangat berbahaya karena peralatan
yang kotor banyak mengandung mikroba yang akan mengkontaminasi produk
sehingga jika dikonsumsi membahayakan konsumen.

Menurut syarat yang ditetapkan Direktorat Mutd dan Pengolahan Hasil
(2003), permukaan peralatan dan perlengkapén, yang berhubungan langsung
dengan bahan dan produk akhir harus halus, bebas dari lubang-lubang dan celah-
celah tidak dapat menyerap air, tidak gerkarat, dan tidak beracun.

e). Bahan Baku

Bahan yang digunakan untuk memproduksi makanan tidak boleh
merugikan atau membahédyakan kesehatan dan harus memenuhi standar mutu dan
persyaratan yang-ditetapkan. Bahan-bahan tambahan berupa asam cuka dan garam
yang digunalean oleh pengolah ikan asap Hamadi telah mendapat izin dari Depkes
dan telah memiliki merk dagang.

Bahan baku utama yang digunakan ketiga pengolah ikan asap adalah
berasal dari ikan segar cakalang yang di peroleh dari PP1 Hamadi. Penanganan
dilakukan cukup baik. Ikan langsung ditangani dengan cepat. Hal ini sesuai (SNI
01-2729-1992) bahan baku ikan asap harus memenuhi syarat kesegaran,
kebersihan dan kesehatan sesuai dengan SNL Produk Ikan Segar harus ditangani,

diolah, disimpan, didistribusikan, dipasarkan pada tempat, cara dan alat yang
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higienis dan saniter sesuai dengan buku Petunjuk Teknik Sanitasi dan Higiene
dalam Unit Pengolahan Hasil Perikanan.
f). Produk akhir

Meskipun produk ikan asap belum melakukan pengujian Laboratorium,
namun produk ikan asap yang selama ini dipasarkan aman untuk dikonsumsi oleh
masyarakat dan masih sesuai dengan persyaratan pelanggan (sampai saat ini
belum ada komplain dari masyarakat). Hal ini dikarenakan mutu bahan baku yang
diperoleh sejak awal memiliki kualitas ikan yang segar dan dilakukan penanganan
secara cepat. Menurut pengamatan yang dilakukan, batiwa tenaga kerja yang
melakukan penanganan senantiasa mempefhatikan” rantai  dingin  untuk
mempertahankan kesegaran ikan. Hal ini sesuaidéngan pendapat Suharyanto dan
Wartono (1983), bahan baku merupakan galah satu faktor yang penting dalam
proses pengolahan, karena mutu dati hasil akhir (produk) tergantung juga dari
mutu bahan bakunya. Bahan hasil perikanan sebagai bahan baku merupakan
bahan yang mudah rusak/baik oleh pengaruh fisik, kimiawi maupun mikrobiologi.
g). Hygiene Karyawan

Kesehatan dan kebersihan karyawan belum memenuhi semua aturan -
aturan yang ada tetapi sudah memenuhi sebagian yaitu karyawan yang bekerja
dalam keadaan dan kondisi yang sehat; meskipun tidak ada pakaian kerja khusus
namun karyawan menggunakan pakaian yang sesuai dan bersih pada saat
melakukan produksi. Karyawan selalu mencuci tangan setelah melakukan suatu
kerja/proses, tidak makan, meludah, bersin, merokok saat melakukan produksi.

Pemeriksaan berkala terhadap kesehatan karyawan belum dilakukan

sehingga berakibat tidak ada recording kesehatan karyawan. Perlu adanya
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pengendalian terhadap pekerja yang mengandung aspek pengarahan kebiasaan,
pemberian perlengkapan; pelayanan kesehatan agar pekerja tidak menjadi
penyebab cemaran. Kebiasaan pekerja yang tidak dan kurang peka terhadap
keadaan kotor dapat mengurangi tindakan sanitasi yang semestinya schingga
meningkatkan potensi terjadinya cemaran. Menurut Suharyanto dan Wartono
(1983), untuk menerapkan sanitasi dan hygiene perlu adanya pelayanan kesehatan
terhadap para pekerja.

h). Bahan Pembungkus dan Pengemas

Produk ikan asap di ketiga pengolah ikan asap‘di’Kpta Jayapura di kemas
dengan menggunakan keranjang terbuka hanya gada waktu pepgangkutan ke pasar
untuk dijual. Sedangkan pada saat penjualan produk ikan asap dibiarkan terbuka
tanpa bahan keamasan atau dilakukab~penutup di atasnya. Kondisi ini dapat
membuat produk terkontaminasi dari debu dan mikroorganisme yang berasal dari
lingkungan sekitarnya.

Pada saat konsuhfen membeli produk maka produk ikan asap dibungkus
dengan menggumakan kertas koran. Seharusnya pengepakan dilakukan dari bahan
yang tertuttpdan tidak berpengaruh pada produk, serta dapat memberikan
petlindungan pada produk. Hal ini sesuai pendapat Sumiyanto (1997) bahan
pengemas tidak bereaksi dengan produk dan mampu melindungi produk serta di
simpan dalam ruang penyimpanan terjaga kebersihannya.

i). Penyimpanan

Ruang penyimpanan bahan baku dan produk akhir dilakukan secara

terpisah. Bahan baku dimasukkan dalam coolbox dan disimpan di ruang

pengolahan, bahan baku yang disimpan dalam freezer dan produk akhir yang
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disimpan dalam keranjang bolong diletakkan didalam rumah tinggal. Ruang
penyimpanan dalam keadaan bersih cukup cahaya dan sirkulasi udara cukup baik.,
j)- Pemeliharaan

Pemeliharaan bangunan dan peralatan produksi belum dilakukan tindakan
sanitasi secara teratur dan berkala. Perlu dilakukan pencegahan masuknya
serangga, binatang pengerat dan binatang lainnya kedalam ruang produksi. Setiap
alat yang digunakan dan berhubungan langsung dengan makanan harus selalu
dikenakan tindakan sanitasi yaitu selalu dicuci dengan saburiatau’ deterjen food

grade serta dibilas dengan air panas.
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2. Penerapan Standard Sanitation Operational Procedur (SSOP)

Sanitasi adalah serangkaian proses yang dilakukan untuk menjaga
kebersihan. Sanitasi merupakan hal penting yang harus dimiliki industri pangan
dalam menerapkan Good Manufacturing Practices. Sanitasi dilakukan sebagai
usaha mencegah penyakit/kecelakaan dari konsumsi pangan yang diproduksi
dengan cara menghilangkan atau mengendalikan faktor-faktor di dalam
pengolahan pangan yang berperan dalam pemindahan bahaya. (hazard) sejak
penerimaan bahan baku, pengolahan, pengemasan dan penhggudangan produk,
sampai produk akhir didistribusikan.

Tujuan diterapkannya sanitasi di Andustri” pangan adalah untuk
menghilangkan kontaminan dari makanan darmiesin pengolahan makanan serta
mencegah  kontaminasi kembali (Manfaat yang dapat diperoleh  dari
pengaplikasian sanitasi pada-industri bagi konsumen adalah bahwa konsumen
akan terhindar dari pepyakit” atau kecelakaan karena keracunan makanan.
Sementara itu, bagi prodisen dapat meningkatkan mutu dan umur simpan produk,
mengurangi ‘Komiplain dari konsumen, dan mengurangi biaya recall (Thaheer,
2005).

Pengamatan SSOP pada unit pengolahan ikan asap berdasarkan delapan
aspek kunci menurut FDA (1995) adalah keamanan air, kondisi kebersihan
permukaan yang kontak dengan makanan, pencegahan kontaminasi silang,
fasilitas sanitasi, perlindungan bahan pangan dari bahan cemaran, sistem
pelabelan dan penyimpanan produk, kontrol kesehatan pegawai serta pencegahan

hama.
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Tabel 4.5. Rata-rata Penilaian Penerapan SSOP Pengolahan ikan asap

L L RRETE
Keamanan air Kurang memenuhi
Kebersihan permukaan yang Kurang memenuhi
kontak dengan bahan
pangan/produk
3 Pencegahan kontaminasi silang | 51% Kurang memenuhi
4. | Fasilitas sanitasi 36 % Sangat kurang memenuhi
5 Perlindungan bahan pangan dari 53% Kurang memenuhi

bahan cemaran
6. | Pelabelan,penggunaan bahan 48 % Kurang memenuhi

toksin dan penyimpanan yang

tepat.
7. | Kontrol kesehatan pegawai 42 % Kirang memenuhi
8. | Pencegahan hama. <25% Tidak memenuhi

|

Tabel 4.5. menjelaskan bahwa untuk parameter keamanan air, kebersihan
permukaan yang kontak dengan bahan-pangan/produk, pencegahan kontaminasi
silang, perlindungan bahan pangan dari cemaran, pelabelan,penggunaan bahan
toksin dan penyimpanan tefmasuk kategori kurang memenuhi, untuk parameter
fasilitas sanitasi termasdk kategori penilaian sangat kurang memenuhi serta
parameter peficegahan hama termasuk kategori penilaian tidak memenuhi.

Dari*hasil penilaian tersebut dengan parameter penilaian 8 kunci SSOP
terlihat belum ada yang masuk pada kategori penilaian yang memenuhi atau
cukup memenuhi. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat penerapan sanitasi pada
usaha pengolahan cakalang asap tersebut masih rendah, karena pengolah belum
mampu memelihara  kondisi sanitasi/kebersihan unit pengolahan yang

berhubungan dengan seluruh fasilitas produksi.
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R_ata-raia_\ Penilaian Perierap_ an SSOP

Pengolahan Ikan Asap

PARAMETER
Pencegahan hama.

Kontrol kesehatan pegawai

~ Pelabelan,penggunaan bah
" antoksin dan... '
Perlindungan bahan-
. pangan dari bahan...

_ Fasilitas sanitasi

Pencegahan kontaminask

© silang

‘Kebersihan permukaan
yang...

-Keamanan air-. .« Rata-rata Penilaian...

Gambar+.7  Grafik Penilaian SSOP

a). Keamanan air

Air yang digynékai oleh pengolah ikan asap adalah air sumur dan air laut.
Ketersediaan air PPAM memiliki pasokan terbatas dan hanya dipergunakan untuk
kepentingan _rhasak dan minum rumah tangga. Penggunaan air tidak dibedakan
antara air yang kontak langsung dengan bahan-bahan dan yang digunakan untuk
pencucian alat. Air ditampung dengan menggunakan wadah/ember yang tertutup,
namun air yang digunakan belum mengalami pengujian secara laboratorium.
Mutu air yang digunakan untuk proses pengolahan harus memiliki mutu seperti
air minum (Depkes, 1998). Sebaiknya air tersebut dilakukan pengujian kualitas
terlebih dahulu agar diketahui tingkat keamanannya dari segi kandungan

mineralnya atau dari kandungan mikrooganismenya.
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Pengolah ikan asap memiliki tangki penampungan yang dapat menjamin
ketersediaan air bersih dengan mutu air minum. Menurut Soekarto (1990),
persyaratan mutu air minum yang terpenting adalah harus bebas dari bakteri dan
senyawa kimia yang berbahaya serta tidak berwarna, tidak berbau, tidak
menimbulkan rasa aneh dan tidak keruh.

b). Kebersihan permukaan yang kontak dengan bahan pangan/produk

Peralatan dan perlengkapan yang digunakan pengolah dkan asap untuk
produksi sebagian besar sulit dibersihkan seperti rak pengasapan. Rak terbuat dari
besi biasa yang mudah terjadi korosif dan menempel’kotoran dan debu. Juga
wadah yang digunakan seperti ember, baském, ‘yang terlihat kotor setelah
penggunaan. Alat-alat pengolahan seperti panci, falenan dan pisau sudah terlihat
bersih dimana pencucian dilakukan."segera setelah penggunaan dengan
menggunakan sabun pembersih (ki B29) dan dibilas dengan air bersih. Semua
peralatan tersebut masih dalam Kondisi baik dan layak pakai.
¢). Pencegahan kontaminasi silang

Pencegahan ~kontaminasi silang lebih ditekankan kepada sanitasi
karyawan, Tenaga kerja yang melakukan proses pada pengolahan ikan asap tidak
meiliki pakaian khusus produksi seperti seragam, masker, dan penutup kepala.
Hal ini karena industri pengolahan ikan asap tersebut masih bersifat home
industry dan masih sangat wadisional. Karyawan hanya menggunakan pakaian
yang sesuai dan dalam keadaan bersih dan menjaga higiene personel seperti tidak
merokok, menggunakan perhiasan, mengobrol tetapi belum melakukan pencucian
tangan secara rutin sebelum melakukan kegiatan produksi. Hal ini dapat

menyebabkan kontaminasi pada produk.
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Proses penyimpanan dilakukan terpisah antara bahan baku dan produk akhir
dengan kondisi masing — masing ruang penyimpanan yang cukup terjaga
kebersihannya.

d). Fasilitas sanitasi

Fasilitas sanitasi pada usaha pengolahan ikan asap tidak tersedia seperti
wastafel untuk mencuci tangan dan toilet yang letaknya di luar ruang produksi
yakni masih gabung dengan toilet rumah tinggal. Karyawan melakukan pencucian
tangan dengan mengambil air yang ada dalam wadah penamipung atan dengan
menggunakan selang air. Tempat sampah yang tersedia, hdnya satu dan tidak
berpenutup dan terletak di luar ruang pengolahan
¢). Perlindungan bahan pangan dari bahan cemaran

Pencemaran bahan pangan meyupakan masalah yang perlu diatasi terutama
pencemaran yang disebabkan oleh Benda-benda asing (fisik) seperti straples, tali,
kaca, karet, rambut, kaya, atau’batu serta pencemaran yang berasal dari udara
yang misalnya kareha‘adanya penumpukkan sampah. Pencemaran dapat juga
disebabkan oleh faktor biologis, fisik, dan kimia menurut Depkes RI (2004).

Kontanlinasi biologi dapat berasal dari bakteri, jamur, dan virus,
sedangkan kontaminasi kimia dapat berasal dari pupuk, pestisida, logam berat,
dan lainnya. Perlindungan khusus terhadap kemasan dan bahan-bahan yang
digunakan sudah dilakukan. Bahan baku ikan segar disimpan dalam coolbox
dirunag pengolahan dan freezer di runag tengah rumah induk. Bahan berupa
kemasan, plastik dan bambu tusuk juga disimpan terpisah yang disimpan dalam
suatu wadah yang tertutup. Bahan baku berupa kayu bakar yang sudah dipotong-

potong dan dibersihkan, disimpan di dalam ruang proses.
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f). Pelabelan, penggunaan bahan toksin dan penyimpanan yang tepat

Secara umum pelabelan belum dilakukan pada industri pengolahan ikan
asap di kota Jayapura, baik bahan baku dan juga produk, karena produk belum
menggunakan kemasan tetapi juga dalam poroses penyimpanan. Sedangkan bahan
toksin tidak dijumpai pada ruang proses pengolahan ikan asap.

Pelabelan bahan pangan dimaksudkan untuk memudahkan identifikasi
jenis produk, tanggal penerimaan, dan tanggal kadaluarsa produk sehingga
pemisahan terhadap bahan pangan dan bahan yang berbahaya (bahan kimia
misalnya) lebih mudah dilakukan. Sistem pelabelan juga berfungsi untuk
memudahkan dalam proses pengontrolan.

g). Kontrol kesehatan pegawai

Kesehatan karyawan yang add padd-industri pengolahan ikan asap belum
dilakukan pengecekan secara mtin uriuk mengetahui kondisi karyawan dan belum
terdapat catatan tentang riwayat Kesehatan karyawan.

Berdasarkan Wawéricara langsung yang dilakukan pada unit pengolahan
ikan asap adagbeberapa karyawan yang mengalami gangguan pernafasan akibat
menghirup ‘asap yang berasal dari proses pengasapan, tetapi belum dilakukan
kontrol kesehatan.

Pekerja merupakan sumber kontaminan yang potensial dalam
memindahkan cemaran, maka suatu industri pengolahan pangan harus
mengadakan suatu program tentang higiene pekerja. Perlu dilakukan pula kontrol
terhadap tata cara pelaksanaan dan tata tertib pekerja selama berada di lingkungan

pengolahan. Kontrol terhadap kesehatan pegawai juga perlu dilakukan, tidak
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hanya kepatuhan dalam menjalankan suatu program kegiatan higiene sanitasi saja
(Dirjien POM, 1999).
h). Pencegahan hama

Usaha pencegahan hama umumnya belum dilakukan pada unit pengolahan
ikan asap. Konstruksi bangunan pengolah ikan asap sudah merupakan bangunan
yang tertutup terdapat dinding dan atap namun masih banyak lubang angin dan
celah yang memberikan peluang masuknya serangga dan hama-serta binatang
pengganggu lainnya yang dapat mencemari peralatan, bahan baku maupun
produk.

Pembersihan ruang produksi belum dilakikan secara berkala terlihat masih
terdapat banyak kotoran dan debu yang menempel pada dinding dan langit-langit
ruang proses serta terdapat beberapa titmpukan barang seperti kardus, steroform
yang tidak terpakai sehingga. memungkinkan serangga kecil seperti kecoa
membuat sarang dan dapaf.piengKontaminasi lingkungan pengolahan.

Dirjen POM, (1998), berpendapat bahwa pencegahan masuknya hama
dapat dilakukan—denigan cara menutup lubang- lubang dan saluran yang
memungkinkari-hama dapat masuk, memasang kawat kasa pada jendela, pintu dan

ventilasi, mencegah hewan peliharaan masuk ke ruang produksi.
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D. Mutu cakalang asap

Selain penerapan kelayakan dasar GMP dan SSOP, mutu dan keamanan
produk ikan asap juga diperhatikan. Mutu dan keamanan produk cakalang asap
pada kajian ini dilakukan uji total mikroba (TPC) dan uji kadar histamin .

1. Uji TPC

Pengujian TPC merupakan perhitungan terhadap jumlah koloni seluruh
bakteri yang ada pada ikan (SNI 2354.10: 2009). Hasil pengujian TPC pada bahan
baku cakalang segar diperoleh 3,0 x 10° sedangkan «produk cakalang asap
diperoleh hasil 3,0 x 10°. Hasil uji lengkap urfukyTPC dapat dilihat pada
Jampiran 3. Dari hasil tersebut diperoleh jumiah koloni terbanyak terdapat pada
bahan baku ikan cakalang segar. Hal ini diduga penaganan bahan baku di tingkat
nelayan kurang memperhatikan kesggarafy bahan baku baik selama penanganan di
kapal, pada saat pendaratan,.atauptn’ penyimpanan, sehingga hal ini akan memicu
adanya pertumbuhan ddn perKembangan mikroba.

Pada saat \pendganan di atas kapal, nelayan kurang memperhatikan
perlakuan_yang, diberikan setelah ikan baru ditangkap dimana ikan diletakkan
pada palke-sélama berjam-jam yang kadang-kadang diberi es tetapi juga hanya
sekali-kali disiram dengan air laut. Hal ini akan mempengaruhi populasi mikroba
terutama bakteri yang terdapat pada ikan itu sendir. Pada saat ikan didaratkan,
kadang-kadang ikan diletakkan pada lantai Tempat Pelelangan Ikan (TPI)
sehingga kondisi ini akan menyebabkan bakteri dapat mencemari ikan akan
bertambah banyak. Sedangkan pada produk ikan asap lebih kecil dibandingkan
dengan jumlah koloni yang ada pada bahan baku. Hal ini kemungkinan terjadi

selain penanganan yang sudah dilakukan untuk mempertahankan kesegaran, juga
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perlakuan yang diberikan sebelum dilakukan proses pengolahan, Perlakuan yang
diberikan yaitu dengan melakukan perendaman dengan larutan asam cuka.
Perendaman dengan larutan asam cuka dan garam juga dapat mengurangi jumlah
bakteri yang terdapat pada ikan. Selama tahap penggaraman, diduga sebagian
kecil bakteri ada yang mati sehingga jumlah total bakteri setelah penggaraman
sedikit berkurang. Hal ini sesuai dengan pendapat Hadiwiyoto (1993) bahwa
pemberian garam pada bahan pangan dapat berfungsi sebagai_bahan pengawet
karena garam bersifat bakteriostatik (dapat menghambat\pertumbuhan bakteri)
dan bakterisidal (dapat membunuh baktert).

Terdapatnya jumlah bakteri pada produk ikan asap tersebut, diduga
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti adanya proses pengasapan itu sendiri,
penyimpanan dan juga kondisi, lingktmgan sctempat. Dari faktor pengasapan,
misalnya terdapat pada peralatan pengasapan yang digunakan (para-para), dimana
para-para terbuat daribesi.yang sangat mudah kotor dan debu yang menempel
akibat proses pemarasan yang tidak terkontrol. Hal ini dapat memicu bakteri
untuk terkontamihasi pada produk ikan yang di asap.

Hal/ldin yang menyebabkan jumlah koloni pada produk ikan asap adalah
karena adanya pengaruh suhu pengasapan. Dimana pengasapan yang dilakukan
oleh pengolah tradisional adalah dengan menggunakan pengasapan panas yang
tinggi (para-para), schingga pada suhu pemanasan ini dapat memusnahkan
bakteri. Menurut Winamo (1993), suhu pengasapan panas yang digunakan
biasanya berkisar 80-900C. Selain itu Ariani, S (2002), menyatakan bahwa daya

tahan bakteri pada suhu panas berbeda-beda menurut jenisnya, sel-sel bakteri

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



81
41512

dapat dimusnahkan pada suhu 70-800C. Selain itu juga asap yang dihasilkan
mempunyai efek antimikroba, seperti fenol dan asam karboksilat.

Dalam hal penyimpanan, ikan yang telah selesai di asap di tempatkan pada
keranjang bolong yang terbuka sehingga dapat menyebabkan serangga ataupun
lalat yang hinggap pada produk membawa kotoran yang akan mengkontaminasi
produk. Menurut Winarno, (1993) teknik pemanggangan tradisional biasanya
menggunakan peralatan yang sederhana, tanpa adanya pertimbangan untuk
menjaga mutu ikan sebagai bahan mentah dengan standar samitasi dan hygiene
yang sangat rendah. Konsekuensinya produk akhif fidak ‘menarik baik bentuk
maupun penampilannya, tidak merangsang selera;, dan bahkan tidak cocok untuk

digunakan sebagai makanan.

2. Hasil Uji Kadar Histamin

Histamin adalak’sényawa amina biogenik yang terbentuk dari asam amino
histidin akibat redksi déngan enzim dekarboksilase (Sumner ef al. 2004). Tkan
golongan scombroid umumnya memiliki kandungan histamin yang lebih besar
dibandifigkan dengan jenis ikan lainnya. Kasus keracunan histamin pada mulanya
lebih dikenal sebagai keracunan scombroid karena melibatkan tkan dari famili
Scombroidei, yaitu tuna, bonito, tongkol, mackerel, dan seerfish. Jenis ikan
tersebut mengandung histidin bebas dalam jumlah besar pada dagingnya, yang
pada kondisi tertentu dapat diubah menjadi histamin karena adanya aktivitas
enzim histidine dekarboksilase dari bakteri yang mencemari ikan tersebut. Gejala

keracunan histamin dimulai beberapa menit sampai beberapa jam setelah ikan
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dikonsumsi. Gejalanya berupa muntah-muntah, diare, pembengkakan pada bibir,
kejang-kejang, dan kerongkongan terasa terbakar.

Hasil uji kadar histamin yang dilakukan pada ikan cakalang segar berkisar
50 — 70 ppm, sedangkan histamin pada produk ikan asap berkisar antar 20 — 30
ppm. Dari hasil uji kadar histamin yang dihasilkan menunjukkan bahwa jumlah
kadar histamin pada bahan baku lebih besar dari jumlah histamin pada produk
ikan asap. Tahapan proses yang dapat menjadi penyebab meningkatnya kadar
histamin adalah pada proses penerimaan bahan baku. Pada saatmembawa ikan ke
tempat penyimpanan sementata atau ke dalam rughgan pendingin ikan di seret
dengan menggunakan ganco. Hal tersebut sarigat memungkinkan ikan tuna yang
akan diolah menjadi rusak dan kontaminasi Bakieri pada ikan menjadi lebih besar.
Selain kontaminasi dari bakteri, ikanyang di seret akan mengalami kenaikan suhu
karena adanya gesekan bagian tubuh ikan dengan lantai, sehingga kandungan
histamin pada tubuh ikan‘akan semakin bertambah dengan adanya kenaikan suhu.
Selain itu proses pencutian dengan air yang terkadang suhunya lebih dari 40C.

Kenmikin Kadar histamin yang diakibatkan oleh kenaikan suhu, berkaitan
dengan perfumbuhan jumlah bakteri histidin dekarboksilase dan juga kerja enzim
histidin dekarboksilase yang telah terdapat pada ikan. Enzim decarboxylase akan
terus menerus menghasilkan histamin meskipun pertumbuhan bakteri telah
dihambat dengan suhu dingin hingga 4%C. Produksi histamin akan semakin
meningkat meskipun telah disimpan pada ruangan pendingin (Sumner ef al.
2004). Sedangkan histamin pada produk ikan cakalang asap dihasilkan kadar yang
lebih rendah. Hal ini kemungkinan disebabkan karena ikan sudah mengalami

penanganan mulai dari pemberian bahan pembantu seperti es batu,perendaman
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dengan larutan asam cuka, pemberian garam hingga proses pengasapan yang
dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembentuk histamin. Hasil penelitian
Dotulong.V (2009), yang meneliti tentang kadar histamin terhadap ikan tongkol
dengan perlakuan perendaman asam asetat menyimpulkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi asam asetat dan semakin lama perendaman menghasilkan kadar
histamin yang semakin rendah pada ikan tongkol asap dan interaksi perlakuan
yang paling baik dengan konsentrasi asam asetat 6% dan lama perendaman 45
menit. Seperti perendaman dengan garam juga larutan asam cuka dapat
menghambat pertumbuhan mikroba dan aktivitas €nzita yang mengurai histidin
menjadi histamin.

Food and drug administration (FDA) menetapkan batas tingkatar; kadar
histamin untuk dapat menimbulkafefék’toksik yaitu 50 mg/100g (500) ppm dan
batas limit aksi terendah dar‘efek histamin adalah 5 mg/100 gr atau sekitar 50
ppm. Sumner et al., 2004, menyatakan terdapat empat macam tingkatan level
histamin, yaitu amarivdikonsumsi (kadar 10mg/100g), kemungkinan toksik (10-
50mg/100g);-berpeluang toksik (50-100mg/100g) dan toksik (>100mg/100g). Dari
hasil perigdjian kadar histamin pada bahan baku maupun produk ikan cakalang

asap masih di batas aman untuk dikonsumsi.

E. Analisis Kelayakan usaha cakalang asap

Menurut Effendi dan Oktariza (2006) analisis usaha merupakan suatu cara
untuk mengetahui tingkat kelayakan dari suatu jenis usaha. Analisis usaha
bertujuan untuk mengetahui tingkat keuntungan, pengembalian investasi, maupun
titik impas suatu usaha. Analisis usaha sangat diperlukan pada usaha perikanan

mengingat ketidak pastian usaha yang cukup besar, apalagi usaha perikanan
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tangkap dan pengolahan hasil perikanan yang sangat dipengaruhi oleh musim
penangkapan.

Aspek finansial merupakan aspek yang dikaji melalui kondisi finansial
suatu usaha dimana kelayakan aspek finansial dilihat dari pengeluaran dan
pemasukan usaha tersebut selama periode usaha dan dilakukan perhitungan sesuai
dengan kriteria investasi. Adapun hal-hal yang akan dibahas pada aspek finansial
antara lain: analisis keuntungan,analisis R/C Ratio, analisis Breek Event Point
(BEP), dan analisis Payback Period (PP).

Pada penelitian ini, analisis kelayakan dilalkukan untuk mengetahul
kelayakan pengembangan pada usaha pengolahan” ikan cakalang asap yang’
dilakukan oleh Pengolah industri rumah tangga yang ada di Kota Jayapura..
Analisis kelayakan usaha dilakukan unfuk mengetahui seberapa besar tingkat
keuntungan dan tingkat kelayakan dsaha pengolahan cakalang asap.

Berdasarkan ,Hasil=pengamatan dan wawancara yang dilakukan dengan
menggunakan Kuisiorer dengan Responden produsen pengolah ikan asap yang
ada di Kdta-taydpura, maka hasil perhitungan analisis usaha ikan asap secara
lengkap “dapat dilihat pada lampiran 6. Hasil analisis usaha ketiga lokasi
pengolahar: cakalang asap dapat dilihat pada tabel di bawah ini :

1. Analisis pendapatan

Analisis pendapatan diperlukan pada usaha pengolahan cakalang asap
untuk mengetahui selisih antara biaya yang dikeluarkan dengan hasil produksi
yang diperoleh selama satu periode tertentu. Sehingga melalui analisis pendapatan
usaha pengolahan cakalang asap dapat membuat atau menyusun suatu rencana

strategis dalam rangka pengembangan usahanya,
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Dalam menganalisis pendapatan dari usaha cakalang asap terlebih dahulu
harus diketahui biaya — biaya yang dikeluarkan selama satu kali proses produksi
serta mengetahui jumlah penerimaan dari hasil penjualan produksi dalam jangka
waktu tertentu. Penerimaan dari usaha pengolahan cakalang asap diperoleh dart
hasil penjualan ikan cakalang asap yang dihitung dalam jumlah per ekor. Harga
jual per ekor ikan asap yakni Rp. 30.000,-/ekor.

Biaya-biaya pengeluaran yang terdapat pada usaha cakalang asap terdiri
atas dua bagian yaitu biaya variabel dan biaya tetap. Biaya vaniabel adalah biaya
yang secara total berubah secara proporsional dengan peribahan aktivitas, dengan
kata lain biaya variabel adalah biaya yang hesarnya dipengaruhi oleh jumlah
produksi yang dihasilkan, akan tetapi biaya variabel per unit sifatnya konstan.
Sedangkan biaya yang selalu tetap.gecara keseluruhan tanpa terpengaruh oleh
tingkat aktivitas (Garrison-dan Noreen 2001).

Pada usaha pépgelahan cakalang asap yang termasuk biaya tetap adalah
rak pengasapan (para-para), freezeer, coolbox, pisau, ember, baskom, talenan,
keranjang bolong, dan tong penampung air. Sedangkan biaya variabel terdiri dari
bahan bakar, ikan cakalang segar, garam, €5 baty, asam cuka, tusuk bambu, kertas
koran, upah tenaga kerja, biaya pemeliharaan tungku asap dan transportasi.

Pendapatan adalah selisih dari total penerimaan dan total biaya atau
pengeluaran. Berdasarkan komponen biaya-blaya yang dikeluarkan dan juga yang
diterima dari hasil penjualan produksi maka pendapatan dapat diketahui dari
perhitungan analisa usaha ikan asap. Hasil perhitungan analisa usaha ikan asap

dapat dilihat pada tabel 4.7 di bawah ini :
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Tabel 4.7. Analisa usaha ikan asap per tahun di Kota Jayapura

I B;aya Tetap:’Modal .

Tungku Pengasapan 1 unit 500.000 10 Thn 50.000
Pisau 3 bh 12.000 3 Thn 12.000
Baskom 2 bh 22.000 2 Thn 22.000
Talenan 1 bh 35.000 3 Thn 11.667
Ember berpenutup 1 bh 125.000 5 Thn 25.000
(penampungan air)

Keranjang bolong besar 4 bh 45.000 5 Thn 36.000
Coolbox i bh 225.000 5 Thn 45.000
Freezeer 1 bh 3.000.000 | 1Q Thn 300.000

1.500.000

-. II. Blaya Vanabel

150 000

Kayu bakar 12 Truk [ 500.000 - 6.000.000

Minyak tanah 1.500 It ~| 3(500 - 5.250.000

Ikan cakalang 30.000 15000 - 450.000.000
ekor

Asam cuka 1.500 7.000 - 10.500.000
botol

Garam 2400 2.000 - 4.800.000
bgks

Es batu 4.500 1.500 - 6.750.000

Tusuk bambu 2.400 10.000 - 24.000.000
ikat

Transportasi (BBM) 2.100 1t [ 6.500 - 13.650.000

Kemasan/pernbufigkus  (kertas | 24 10.000 - 240.000

koran) tumpuk

Upah Tenapa‘kerja tetap 900 org | 100.000 - 90.0006.000

Sumber Data Primer, dlolah 2013 .
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Berdasarkan Tabel 4.7 diatas menunjukkan bahwa usaha pengolahan ikan
cakalang asap memberikan keuntungan atau pendapatan yang layak. Hal ini dapat
dilihat dimana produksi rata-rata cakalng asap yang dihasilkan sebesar 30.000
ekor per tahun. Harga jual produk ikan asap sebesar Rp 30.000 per ekor, sehingga
jumlah penerimaan pengolah cakalang asap sebesar Rp 900.000.000 per tahunnya.
Biaya total yang dikeluarkan pengolah dalam proses produksi rata-rata sebesar
Rp 612.341.667 per tahun, sehingga pendapatan bersih qatas biaya totalnya
sebesar Rp 287.658.333. Sehingga jika dilihat dari sisivpendapatan atas biaya

total, maka usaha pengolahan cakalang asap mengunttngkan bagi pengolah.

2. Analisis R/C ratio

Dari hasil analisis pendapatdn.dan biaya usaha cakalang asap didapat rasio
R/C atas biaya total sebesar/1y47.\ Aftinya bahwa untuk setiap satu rupiah biaya
total yang dikeluarkan. dafam usaha pengolahan cakalang asap, maka pengolah
akan memperolel{penerimaan sebesar Rp 1.47, maka dapat disimpulkan bahwa
usaha pengalahar eakalang asap di Kota Jayapura menguntungkan bagi pengolah
dan layak\unttk dikembangkan karena memiliki rasio R/C atas biaya total lebin

besar dari 1.

3. Analisis Payback Period

Analisis Payback period digunakan untuk mengetahui jangka waktu
pengembalian modal yang telah dikeluarkan oleh usaha pengolahan cakalang asap
selama melakukan proses produksi yang diperoleh dari perbandingan nilai

investasi/modal dengan nilai tetap.
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Berdasarkan hasil perhitungan pada tabel 4.7 diatas, di peroleh nilai
Payback Period Sebesar 2,12 yang diperoleh dari nilai biaya total sebesar Rp.
612.341.667 dibagi dengan pendapatan bersth sebesar Rp. 287.658.333. Nilai
Payback Period tersebut menunjukkan bahwa usaha pengolahan cakalang asap

akan mengalami pengembalian modal pada 2 tahun 1 bulan 2 hari.

4. Break Event Point (BEP)

Break Event Point (BEP) atau titik impas ‘usaha’ digunakan untuk
mengetahui saat tingkat harga, volume produkSi/dan”penerimaan berapakah
produk yang dijual tidak akan mengalami keuntingan dan tidak mengalami
kerugian.

Berdasarkan perhitungan ‘diat4s; maka Break Event Point harga yakni
besarnya harga minimum yang harus ditentukan oleh usaha pengolahan cakalang
asap untuk menjaga tingkat keuntungan adalah sebesar Rp. 20.411, sehingga pada
saat harga mencapai”Rp. 20.411, usaha pengolahan cakalang asap tidak akan
mengalami-kemigian ataupun keuntungan.

Sedangkan untuk Break Evenr Point  produksi (unit) pada usaha
pengolahan cakalang asap adalah 2.036.459 ekor, yang artinya bahwa usaha
pengolahan cakalang asap dengan harga jual Rp.30.000, tidak akan mengalami

keuntungan ataupun kerugian saat volume produksi mencapai 2.036.459 ekor.
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F. Analisis Pemasaran

Lembaga pemasaran yang terlibat dalam memasarkan ikan cakalang asap
yang berasal dari Kota Jayapura adalah pedagang dan pengecer lokal. Lembaga
ini berfungsi untuk melancarkan penyaluran ikan cakalang asap kepada
konsumen.

ikan cakalang asap Kota Jayapura dipasarkan ke pasar-pasar tradisional,
supermarket, dan warung makan. Dalam pemasaran ikan cakalang asap, pedagang
dan pengecer lokal Tangsung membeli kepada pengolah. dkanCakalang asap yang
telah dibeli oleh pedagang dibawa ke pasar-pasartradisional, supermarket dan

warung untuk dijual kepada konsumen.

Gambar 4.8. Skerita rantai pemasaran usaha pengolahan cakalang asap di Kota
layapura

Pada gambar skema tersebut terlihat hanya ada 2 (dua) saluran pemasaran
dalam menyalurkan produk ikan cakalang asap ke konsumen, yakni; nelayan
pengolah memasarkan langsung ke konsumen terutama untuk tujuan pasar lokal,
dan nelayan pengolah menjual ke pengecer dan selanjutnya pengecer menjual ke
konsumen. Saluran pertama, merupakan saluran distribusi pemasaran ikan
cakalang asap lanpsung dari produsen ke konsumen, dimana pengolah
memasarkan sendiri produknya ke konsumen yang berada di pasar-pasar

tradisional yang sudah menjadi bagian tempat penjual mercka masing-masing,
Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



47812

seperti pasar pagi paldam, pasar Inpres, Pasar mama-mama Papua, Pasar
Cigombong dan Pasar Youtefa. Produk ikan cakalang asap dibawa sendiri oleh
pengolah dengan menggunakan angkutan sendiri dengan menjual produk ikan
cakalang asap Rp. 30.000 per ekor kepada pembeh.

Saluran yang kedua merupakan saluran distribusi pemasaran yang terjadi
juga secara langsung, dimana pengolah mendatangi langsung ke supermarket
(seperti supermarket Saga Abe, Supermarket Mega Waena) untuk menawarkan
produk ikan cakalang asap dengan harga jual Rp. 30.000"perekor . Selanjutnya
Supermarket Saga dan Mega memasarkan ikan cakdlang asap dengan harga jual
Rp. 35.000 per ekor. Gambaran harga jualdkan cekalang asap di masing-masipg
saluran distribusi pemasaran dapat dilihat padd Tabel 4.9. |

Tabel. 4.8. Harga jual ikan cakalang-asap pada masing-masing saluran distribusi
pemasaran

RO I TR IS E

PhoaEfEM iy G

i i e, v (nl) P R 0-000 - 35.

2. Pedagang Pengecer | - 35.000

Sumber : Data primer, (2013)

Berdasarkan pada tabel diatas menunjukkan gambaran masing-masing
saluran distribusi memperoleh marjin pemasaran sebesar :

i, Untuk produsen/pengolah jika menjual langsung ke konsumen akan
memperoleh marjin sekitar Rp. 5.000 hingga Rp. 10.000 per ekor atau sekitar
20 % bila dibanding dengan menjual ke pedagang pengecer

2. Untuk pedagang pengecer ke konsumen rumah tangga memperoleh marjin

sekitar Rp.10.000 atau sekitar 30 % dari harga beli.
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Gambaran marjin pemasaran pada masing-masing saluran distribusi
tersebut terlihat bahwa nilai marketing marjin untuk masing-masing lembaga
pemasaran tidak terlalu tinggi dan tidak terlalu berbeda pula satu sama lainnya.
sehingga beban yang ditanggung oleh konsumen akhir tidak terlalu tinggi untuk
mendapatkan produk ikan cakalang asap. Tinggi rendahnya margin yang diambil
oleh setiap lembaga pemasaran tidak hanya ditentukan oleh keuntungan yang
mereka harapkan tapi juga ditentukan oleh besarnya biaya-biaya yang ditimbulkan
akibat proses pemasaran.

Usaha pengolahan ikan cakalang asap “)secara ekonomi sangat
menguntungkan. Dimana dengan mengolal ikan cakalang segar sebanyak 100
ckor per hari menjadi ikan asap, diperoleh keuntungan bersih sekitar Rp.
23.971.527,- per bulan. Usaha pefigelahidn cakalang asap memiliki kendala dalam
menjalankan usahanya selairhkendala sarana produksi juga salah satunya adalah
masalah pemasaran{ /Dilihat dari kapasitas produksi pengolah mampu
memproduksi _ikan ‘cdkalang asap dalam jumlah yang banyak dengan adanya
ketersediaan-baban baku ikan cakalang segar yang berpotensi cukup banyak di
Kota Jayapura. Namun terkendala ketika hasil produksi akan dipasarkan, pasar
tidak mampu menyerapnya dikarenakan kurangnya promosi yang dilakukan baik
dari produsen/pengolah sendiri maupun dari lembaga terkait dan jaringan
pemasaran terbatas (kurangnya permintaan konsumen) sehingga produk ikan
cakalang asap belum mampu dipasarkan ke semua tempat pemasaran lokal yang
cukup terkenal seperti Hypermart dan supermarket yang lainnya hingga sampat ke

luar daerah. Kendala pemasaran lain yang dibadapi yakni adanya daya simpan
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produk yang tidak bertahan lama (umumnya 3 — 4 hari/ tergantung penanganan)

dan juga dari segi pengemasan dan peralatan produksi.

G. Analisis Strategi Pengembangan
1. Analisis SWOT
Analisis SWOT adalah identifikasi berbagai faktor secara sistematis untuk
merumuskan strategi perusahaan. Analisa ini didasarkan padd-logika yang dapat
memaksimalkan kekuatan (Strenghes) dan peluang (Oppurtinities) namun secara
bersamaan dapat meminimalkan kelemahan ( Wealknesses) dan ancaman (Threats).
Analisis SWOT adalah bagian dari taliap tahap perencanaan strategis suatu’
organisasi yang terdiri dari tiga tahap yaitu: tahap pengumpulan data, tahap
analisis, dan tahap pengambilan keputusan (Rangkuti, 2001). Pada tahap ini data
dapat dibedakan menjadi dua yaitir'data cksternal dan data intemal. Data interal
diperoleh di dalam, @pit=pengolahan usaha cakalang asap yang merupakan
kekuatan dan _kelemahan, sedangkan data eksternal dapat diperoleh dari
lingkungaredi-luar perusahaan yang menjadi peluang dan ancaman bagi usaha
pengolahan’cakalang asap.
a. Tahap pengumpulan data
Berdasarkan hasil obesrvasi dan wawancara langsung yang dilakukan
terhadap seluruh aktivitas operasional usaha pengolahan cakalang asap di Kota
Jayapura, maka identifikasi faktor internal dan eksternal diperoleh sebagai
berikut :
1. Kemampuan dalam menghasilkan produksi pengolahan cakalang asap , mutu

produk akhir, penyerapan tenaga kerja, ketersediaan bahan baku lokal dan
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diversifikasi produk adalah merupakan kekuatan bagi pengembangan usaha
pengolahan cakalang asap di Kota Jayapura.

2. Yang menjadi kelemahan adalah sarana dan prasarana unit pengolahan
cakalang asap, fasilitas produksi dan peralatan yang masih sederhana, proses
pengolahan, jaringan pemasaran dan rendahnya tingkat pendidikan dan
keteramptlan bagi SDM pengolah ikan asap sehingga sulit mengembangkan
kemampuan inovasi dan manajemen dalam pengembangan @iversifikasi produk
pengolahan cakalang asap.

3. Adanya kebijakan pemerintah, terjadinya pertumbtthan ekonomi, daya tawar
terhadap pembeli, peningkatan permintaan ~ikan, dan memanfaatkan
perkembangan teknologi informasi, dan komunikasi untuk promosi produk.
Faktor ini merupakan peluang ‘bagi usaha pengolahan cakalang asap di Kota
Jayapura.

4, Sedangkan yang menjadr ancaman bagi usaha pengolahan cakalang asap
adalah terjadinya/persaingan antara perusahaan pengolahan sejenis,
perkembangan ‘teknologi pengolahan yang akan memunculkan persaingan
produk.baru, perubahan iklim dan kenaikan harga BBM yang akan

mempengaruhi stabilitas harga.

b. Penetapan Matriks Strategik Internal dan Eksternal

Berdasarkan pengumpulan data tersebut kemudian dilakukan identifikasi
faktor internal dan eksternal selanjutnya dilakukan pembobotan, pemberian rating
dan skor dengan membuat Matriks Faktor Strategik Eksternal (External Strategic

Factors Analysis Summary atau EFAS) dan Matriks Faktor Strategik Internal
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(Internal Strategic Factors Analysis Summary atau IFAS). ldentifikasi faktor
mternal dan eksternal dapat dilihat pada Tabel 4, 9 di bawah int :

Tabel 4.9. Matriks Faktor Strategik Internal (IFAS) usaha pengolahan cakalang
asap di Kota Jayapura

z.. i:.ae T w”‘_,;.gi:d ; '-’-‘,; 'B”E =ti\.‘»;. N: : -"#}r]—'.': S Dk
B : REANIT: AR e RSB i BT e e
A. Kontuinitas Produksi 0,11 3 0,33
B. Tenaga Kerja rumah tangga 0,12 4 0,47
C. Ketersediaan bahan baku 0,09 3 0,28
D. Sebagai produk khas unggulan pangan 0,11 3 0,33
saha keluarg 3 0,27

s Mkl
A. Sarana dan prasarana unit pengolahan 0,12 4
B. Teknologi pengolahan masih tradisional 011 3
C. Rendahnya mutu produk 0,10 3
D.Rendahnya Modal 0,09 3

2

Berdasarkan Tabel/4.9 ‘pada matriks faktor strategi internal diatas yang

menggambarkan tentang Kekuatan dan kelemahan yang dimiliki oleh usaha
pengolahan cakalang asap yang ada di Kota Jayapura, dengan cara memberikan
bobot penilaian dan skor pada masing-masing faktor strategi internal didapatkan
hasil skor “3,19 yang artinya bahwa kondisi internal usaha pengolahan cakalang
asap di Kota Jayapura didominasi oleh kekuatan dengan kondisi yang merupakan
pertumbuhan dalam upaya pengembangan usaha pengolahan cakalang asap.
Sedangkan untuk melihat faktor eksternal usaha pengolahan cakalang asap
yang didalamnya terdapat peluang dan ancaman yang muncul di luar usaha dapat

di lihat pada matriks eksternal pada Tabel 4.10. di bawah ini :
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Tabel 4.10. Matriks Faktor Strategik Eksternal (EFAS) usaha pengolahan
cakalang asap di Kota Jayapura

A. Adanya pembinaan oleh Instansi terkait 0,10
B. Luasnya akses Pemasaran

C. Kestabilan perolehan pendapatan

D. Peningkatan konsumsi ikan

E. Kebijakan perlindungan u kecil

(WO R AT U S e 8

A. Persaingan perusahaan sejenis 0,12 3 0,37

B. Penggunaan bahan beracun/pengawet 0,12 3 0,37

C. Limbah unit pengolahan 0,09 2 0,18

D. Kenaikan harga bahan bakar ®08 2 0,16
3

E. Ketidak stabilan harga bahan baku _ 0,09

Tabel 4.10. menunjukkan jumilah skor yang diperoleh dari pembobotan

dan rating pada masing-masing aktor strategi eksternal yang di buat dalam
matriks EFAS adalah 2,74 yang berarti bahwa termasuk dalam nilai kelompok
sedang atau menengah. Nilai=nilai IFE dan EFE tersebut kemudian dimasukkan
dalam matriks internal-eksternal. Gabungan kedua matriks tersebut menghasilkan
matriks internal-eksternal (IE) yang berisikan 9 macam sel yang memperlihatkan
kombinasi nilai total'terboboti dari mairiks IFE dan EFE.

Adapun matriks internal-eksternal dapat dilihat pada gambar 4.8, di bawah

ini :
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4.0 Kuat 3.0 Sedang 2,0 Lemah 1,0

Tinggi I Ti Il
3,0

Pertumbuhan Pertumbuhan Penciutan

Menengah v v Vi
2,0 Stabilitas Pertumbuhan/ Penciutan

Stabilitas

Rendah VII VIII IX

10 Pertumbuhan Pertumbuhan Likuidasi

Sumber : David, 1998

Gambar 4.9. Matriks Internal dan ekstermnal (IE}

Pada gambar 4.9 diatas dapat mengidentifikasi9 sel strategi perusahaan,
tetapi pada prinsipnya kesembilan sel tersébut ‘dépat dikelompokkan menjadi tiga
strategi utama, yaitu yang pertamay”Sirategi pertumbuban yang merupakan
pertumbuhan usaha pengolahan, cakalang asap (sel 1, 2 dan 3)atau upaya
diversifikasi (sel 7, 8). Strat€gi yang kedua yaitu stability strategi yang diterapkan
tanpa mengubah ardh/stratégi yang ditetapkan dan yan ketiga yaitu retrechment
strategy adalahh usaha memperkecil atau mengurangi usaha yang dilakukan
perusahaan'(sel 3, 6 dan 9).

Untuk menggambarkan secara jelas bagaimana peluang dan ancaman yang
dihadapi oleh usaha pengolahan cakalang asap untuk disesuaikan dengan
kekuatan dan kelemahan yang dimiliki, maka dapat dibuat analisis matriks

SWOT.

¢. Matriks SWOT
Analisis matriks SWOT ini dapat menghasitkan empat kemungkinan

alternatif strategi seperti pada Tabel 4.11. di bawah ini :
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Faktor Internal

Faktor Eksterna

|

Kekuatan (S)

. Kontuinitas Produksi
. Tenaga Kerja rumah

tangga

. Ketersediaan bahan

haku

. Sebagai produk khas

unggulan pangan

Kelemahan (W)

| Sarana dan prasarana
unit pengolahan

2. Teknologi
pengolahan masih
tradisional

3. Rendahnya mutu
produk

5. Usaha keluarga 4. Rendahnya Modal
mengarah ke UMKM | 5. Rendahnya SDM
Peluang (O) Strategi SO Strategi WO
1. Adanya pembinaan =  Mengoptimalkan * Meranfaatkan akses
oleh Instansi terkait produksi untuk pemasaran dengan
2. Luasnya akses memanfaatkan méningkatkan mutu

Pemasaran

3.Kestabilan perolehan
pendapatan

4, Peningkatan konsumsi
ikan

5. Kebijakan
perlindungan usaha
kecil

peningkatan konsumsi
ikan
(S1,52,83, §4,04)

Memanfaatkan
kebijakan
perlindungan usaha
kecilantuk
peningkatan produk
sebagai produk khas
unggulan pangan
(01,05, 82,53,54,585)

- Kebijakan Pemerintah

produk
(02,W3)
» Memanfaatkan

untuk memperbaiki
sarana dan prasarana
unit pengolahan
sesual dengan standar,
serta meningkatkan
fasilitas produksi dan
peralatan dalam
penerapan teknologi
(01,W1,W2,W3 W4,
W35)

Ancaman{T)

1. Persaingan perusahaan
sejenis

2. Penggunaan bahan
beracun/pengawet

3. Limbah unit
pengolahan

4. Kenatkan harga bahan
bakar

5. Ketidak stabilan harga
bahan baku

Strategi ST
Meningkatkan mutu
produk khas unggulan
pangan untuk
mengantisipasi
ancaman pesaing baru
(82,54, T1,T2,13,)
Mengoptimalkan
kontuinitas produksi
untuk meminimalkan
ketidak stabilan harga
bahan baku (S81,T5)

Strategi WT

* Meningkatkan SDM
dengan mengikuti
pelatihan pengolahan
untuk menghadapi
persaingan
perusahaan sejenis
(W5,T1,T2)
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Selanjutnya dapat dipilih alternatif strategi yang akan diterapkan oleh
industri usaha cakalang asap dalam mengembangkan usahanya sehingga dengan
pilihan strategi vang tepat industri rumah tangga usaha cakalang asap dapat
memanfaatkan kekuatan dan peluangnya untuk mengurangi kelemahan dan
menghadapi ancaman yang ada.

Tingkat kepentingan alternatif strategik dilihat berdasarkan keterkaitan
antara kondisi usaha pada saat ini dengan efektifitas strategik yang ada.
Selanjutnya diberikan ranking berdasarkan nilai terbesar\pada alternatif strategi
yang ada, sehingga nilai kepentingan tertinggi jang  diperoleh merupakan
alternatif strategik yang paling efektif yapg dapat”dilakukan oleh manajemen
usaha cakalang asap.

Tabel 4.12. Penyusunan ranking-.berdasarkan tingkat kepentingan alternatif
strategik dalam analisis SWOT

e

Pl B Unsun SYO THEREe | Ketcrkaitan B SkorfiiRapkir
Memanfaatkan  kebijakan”” perlindungan 01,05, 1
usaha kecil untuk , peningkatan produk S2,84,85

sebagai produk khaswriggulan pangan

Memanfaatkan Kebijakan Pemerintah untuk | O1,W1,W2, 1,9 2
memperbaiki, sarana dan prasarana unit| W3,W4,W5
pengolahan sesuai dengan standar, serta
meningkatkan  fasilitas  produksi  dan
eralatan dalam penerapan teknologi

Meningkatkan mutu produk khas unggulan $2,54, 1,72 3
pangan untuk mengantisipasi ancaman | TI1,T2,T3
esaing baru
Mengoptimaikan produksi untuk $1,82.83, 1,69 4
memanfaatkan peningkatan konsumsi ikan 54,04
Meningkatkan SDM dengan mengikuti 0.84
pelatihan pengolahan untuk menghadapi | W35,T1,T2 5
ersaingan perusahaan sejenis
Mengoptimalkan kontuinitas produksi untuk S1,T5 0,6 6
meminimalkan ketidak stabilan harga bahan
baku
Memanfaatkan akses pemasaran dengan 02,W3 0,32 7

meningkatkan mutu produk
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2. Penetapan Alternatif Strategik

Berdasarkan penyusunan rangking yang dilakukan dengan melihat keterkaitan
antara kekuatan, kelemahan, peluang dan ancaman untuk menghasilkan suatu
alternatif strategi pengembangan, maka dapat dirumuskan strategi dan kebijakan
program dalam pengembangan usaha pengolahan cakalang asap di Kota Jayapura
sebagal berikut :

Strategi 1. Memanfaatkan kebijakan perlindungan usaha kecibuntuk peningkatan
produk sebagai produk khas unggulan pangan

Perlindungan usaha kecil bagi pengolah ikan asap) perlu dibentuk, hal ini
bertujuan agar usaha pengolah ikan asap dapat hefkembang sehingga mampu
melindungi usaha rumah tangga pengolah cakdlang asap dalam hal memberikan
jaminan sosial ekonomi berupa bantian”modal. Oleh karena itu pemetintah
bekerjasama dengan pihak pérhankan menyediakan modal kredit dengan bunga
yang rendah. Dengan demikian dengan adanya bantuan permodalan kredit yang
diberikan bagi industrl® pengolah cakalang asap diharapkan usaha pengolahan
dapat berjalan'teruy menerus secara berkelanjutan.

Strategi 2.‘Memanfaatkan kebijakan pemerintah untuk memperbaiki sarana dan
prasarana pengolahan,serta meningkatkan fasilitas produksi dan
peralatan dalam penerapan teknologi.

Kebijakan pemerintah bekerjasama dengan instansi terkait dalam hal
memberikan bantuan material dan non material dalam memperbaiki sarana dan
prasarana yang diperlukan oleh usaha pengolahan cakalang asap untuk
meningkatkan fasilitas produksi dan peralatan dalam penerapan teknologi.
Bantuan tersebut bisa didapatkan pada saat memenangkan suatu perlombaan atau

kegiatan yang menyangkut pengolahan atau pemilihan UMKM terbaik yang
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diselenggarakan oleh pemerintah dan instansi terkait ataupun pada saat
perusahaan mengajukan proposal usaha.

Usaha pengolahan cakalang asap di Kota Jayapura diketahui masih
tergolong usaha kecil yang masih lemah dalam hal permodalan. Hal ini
disebabkan karena perusahaan hanya mengandalkan modal pribadi pemilik yang
tentunya terbatas. Oleh karena itu sebaiknya perusahaan melakukan peminjaman
untuk penambahan modal usahanya dalam waktu dekat ini~dan untuk jangka
panjang perusahaan dapat mencari investor untuk usahahya sehingga usaha dapat
berjalan dengan lancar tanpa terkendala dengan miadal) Hal ini didukung dengan
adanya program pemerintah yang memberikdh bantuan modal untuk UMKM.
Strategi 3. Meningkatkan mutu ‘produk’  khas unggulan pangan untuk

mengantisipasi ancamarppesaing baru

Adanya prestasi dan-pénghargaan yang pernah didapatkan memperlihatkan
bahwa produk usahd pengolahan cakalang asap adalah berkualitas. Dengan
kualitas yang terus dijaga bahkan terus ditingkatkan diharapkan produk mampu
bersaing . dengan” produk substitusinya terutama dengan produk sejenis.
Pemelihdraan dan peningkatan tersebut tentunya membutuhkan kekonsistenan
dalam proses mengolahannya, dimana perusahaan harus melakukan standar
produksi (SNI), sehingga hasil produk memang benar-benar berkualitas.

Strategi ini dilakukan untuk mengurangi ancaman dari perusahaan sejenis dengan
produk yang sama, serta adanya produk substitusi yang telah lebih dulu dikenal

masyarakat,
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Strategi 4. Mengoptimalkan produksi untuk memanfaatkan peningkatan
konsumsi ikan

Pengembangan kerjasama dengan produsen bahan baku untuk
memperlancar pasokan sebagai salah satu bentuk dalam meningkatkan kapasitas
produksi. Mempertahankan jumlah bahan baku ikan yang digunakan untuk bahan
baku olahan ikan dengan menggunakan ikan-ikan dengan harga dan kualitas yang
baik. Dalam pemenuhan kebutuhan pangan nasional, ikan dan produk olahannya
merupakan salah satu penyedia protein hewani yang |sarigat’ penting bagi
kehidupan masyarakat Indonesia. Melalui berbagai upaya, ikan semakin mewarnai
menu utama dalam pola konsumsi masyarakatdndenésia. Tingkat konsumsi ikan
masih harus ditingkatkan dalam rangka péningKatan asupan gizi masyarakat dan
peningkatan pemasaran hasil perikanan:

Untuk itu, upaya yardg, dilakukan dalam peningkatan konsumsi ikan
masyarakat Indonesia akan-terns dilaksanakan antara lain melatlui Penyediaan ikan
(kuantitas, kualitas{ harga); Diversifikasi produk hasil perikanan bemilai tambah;
Sistem Logistik Tkan Nasional (SLIN); Distribusi (Sistem rantai dingin); dan
Kegiatan bazardan pameran produk hasil perikanan.

Strategi 5. Meningkatkan SDM dengan mengikuti pelatihan pengolzhan untuk
menghadapi persaingan perusahaan sejenis

Sumber daya manusia merupakan faktor faktor penting bagi setiap usaha
termasuk juga di sektor usaha kecil. Keberhasilan industri skala kecil untuk
menembus pasar global atau menghadapi produk - produk impor di pasar
domestik ditentukan oleh kemampuan pelaku - pelaku dalam industri kecil
tersebut untuk mengembangkan produk - produk usahanya séhingga tetap dapat

eksis. Kelemahan utama pengembangan usaha kecil menengah adalah karena
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kurangnya ketrampilan sumber daya manusia. Manajemen yang ada relatif masih
tradisional. Oleh karena itu dalam pengembangan usaha kecil menengah,
pemerintah perlu meningkatkan pelatihan bagi Usaha Kecil Menengah baik dalam
aspek kewiraswastaan, administrasi dan pengetahuan serta ketrampilan dalam
pengembangan usaha. Peningkatan kualitas SDM dilakukan melalui berbagai cara
seperti pendidikan dan pelatihan, seminar dan lokakarya, sosialisasi, pemagangan
dan kerja sama usaha. Selain itu, juga periu diberi kesempatan.untuk menerapkan
hasil pelatihan di lapangan untuk mempraktekkan teori wielalui pengembangan

kemitraan rintisan.

Rekomendasi Program Kegiatan

Rekomendasi program kegiatait” merupakan penjabaran dari alternatif
strategi yang dihasilkan dari, matiiks SWOT. Adapun program kegiatan yang
dapat digunakan padalusahd pengolahan cakalang asap di Kota Jayapura sebagai

berikut :

Tabel 4.13=Rekdmendasi Program Kegiatan Berdasarkan Alternatif Strategik

1. | Memanfaatkan kebijakan | e Membuat program kerjasama
perlindungan usaha kecil untuk | instansi terkait dan perbankan
peningkatan produk sebagai produk | untuk pembinaan usaha UMKM
khas unggulan pangan
¢ Memberikan bantuan  kredit

dengan bunga yang rendah

melalui pihak Bank.

7. | Memanfaatkan kebijakan pemerintah e Perbaikan desain lokasi dan
untuk  memperbaiki sarana dan | bangunan pengolahan yang
prasarana pengolahan,serta | sesuai dengan kelayakan GMP
meningkatkan fasilitas produksi dan | melalui bantuan modal lewat
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peralatan dalam penerapan teknologi.

instansi terkait atau perbankan.

» Melakukan kerjasama
kemitraan dalam
pengembangan teknologi
pengolahan ikan asap dengan
lembaga terkait.

Meningkatkan mutu produk khas

unggulan pangan untuk
mengantisipasi  ancaman pesaing
baru

e Peningkatan teknologi
pengolahan ikan asap.

e Penerapan mengjemen mutu
berdasarkan Good Manufacturin
g Practices (GMP)

e Membuat kemaSan yang lebih
menarik dan marmpu
mempertahatikan mutu produk

» Memperbaiki penanganan dan
proses pengolahan sesual
dengan standar SNI dan
Keamanan mutu.

Mengoptimalkan ~ produksi untuk
memanfaatkan peningkatan
konsumsi ikan

« Peéngembangan kerjasama
dengan
produsen bahan baku untuk
memperlancar pasokan.

» Mempertahankan jumlah bahan
baku ikan yang digunakan untuk
bahan baku olahan ikan dengan
menggunakan ikan-ikan dengan
kualitas yang baik

» Mempertahankan
produk

» Mengikuti kegiatan program
lomba masak serba ikan, bazar
yang diselenggarakan tingkat
Provinsi.

cita  rasa

Meningkatkan SDM
mengikuti  pelatihan
untuk  menghadapi
perusahaan sejenis

dengan
pengolahan
persaingan

» Melakukan pembinaan dan
keterampilan untuk peningkatan
keahlian SDM pengolah

» Penambahan dan pembinaan
SDM yang terampil
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BABYV
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Dari hasil penelitian maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Secara umum tingkat penerapan kelayakan dasar pengolah cakalang asap di
Kota Jayapura belum memenuhi persyaratan GMP dan SSOP. Uji Mutu yang
dilakukan pada produk cakalang asap walaupun terdapat junilah TPC dan
histamin namun masih dalam batas aman dan layak ubtuk)diKonsumsi karena
masih dibawah standar TPC dan Histamin. Terddpatnyé sejumlah bakteri pada
mutu produk disebabkan oleh kondisi Jlingkurigan yang kurang hygienis.
Dengan demikian pengolah cakalang(asap harus dapat menerapkan GMP dan
SSOP untuk meningkatkan sfutdl produksi cakalang asap dan jaminan
keamanan pangan.

2. Hasil analisis usalia, yang dilakukan pada usaha cakalang asap untuk
keuntungan betsitisebesar Rp 287.658.333 per tahun, nilai R/C sebesar 1,47,
nilai Payback.Périod Sebesar 2.12, dan Break Event Point harga yakni sebesar
Rp. 20.411, Sedangkan untuk Break Event Point produksi (unit) pada usaha
pengolahan cakalang asap adalah 2.036.459 ekor. Sehingga dari hasil analisis
usaha pengolahan cakalang asap ini dikatakan memberikan keuntungan bagi
pengolah dan layak untuk dikembangkan.

3. Dari aspek pemasaran, bentuk distribusi lembaga pemasaran yang terjadi pada
usaha pengolahan cakalang asap di Kota Jayapura adalah dari Produsen
langsung ke konsumen dan dari produsen — pengecer — konsumen. Kendala

dalam aspek pemasaran ini adalah jaringan pemasaran terbatas (kurangnya
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permintaan konsumen) sehingga produk ikan cakalang asap belum mampu
dipasarkan ke semua tempat pemasaran lokal maupun luar Kota Jayapura.

4. Berdasarkan analisis SWOT maka beberapa strategi yang dapat dirumuskan
Rekomendasi strategi kebijakan pengembangan usaha pengolahan cakalang
asap di Kota Jayapura, antara lain :

a. Memanfaatkan kebijakan perlindungan usaha kecil untuk peningkatan
produk sebagai produk khas unggulan pangan

b. Memanfaatkan kebijakan pemerintah untuk memperbdiky” sarana dan
prasarana pengolahan,serta meningkatkan fasilitas/produksi dan peralatan
dalam penerapan teknologi.

¢. Meningkatkan mutu produk khas unggulatpangan untuk mengantisipasi
ancaman pesaing baru

d. Mengoptimalkan produksi\untuk memanfaatkan peningkatan konsumsi
ikan

e. Meningkatkan \SDM~ dengan mengikuti pelatihan pengolahan untuk
menghadapi'persaingan perusahaan sejenis

f. Mengoptimalkan kontuinitas produksi untuk meminimalkan ketidak
stabilan harga bahan baku

g. Memanfaatkan akses pemasaran dengan meningkatkan mutu produk
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B. Saran
Dari hasil penelitian ini diharapkan :

1. Adanya dukungan dari pemerintah terkait dalam perbaikan sarana dan
prasarana yang memenuhi syarat sanitasi dan hygiene seperti penyediaan air
bersih dengan bangunan, peralatan dan perlengkapannya; peralatan dan
ruangan yang saniter; lokasi lingkungan yang aman, bersih dan syarat sanitasi.

2. Penerapan kelayakan dasar pada pengolah ikan yang dibutuhkan kerjasama
dengan pengawas mutu yang diharapkan nantinya dapat-nieniberikan jaminan
untuk menghasilkan produk yang bermutu (sesuai SNI):

3. Perlu kajian penelitian lanjutan untuk analisisusahe untuk melihat peningkatan
keberhasilan usaha cakalang asap

4. Hasil penelitian ini dapat dijadikafiynasikan bagi pemerintah Kota Jayapura
melalui kerjasama penerapan, hasil penelitian dan kebijakan di bidang

perikanan.
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Lampiran 1.

DATA UMUM INDUSTRI RUMAH TANGGA PENGOLAHAN
TKAN CAKALANG ASAP

1. | Nama Unit
Usaha/Kelompok/Pengolah

2. Alamat

3. | Nama Pimpinan Usaha

4, | Bidang Usaha

S. | Asal Bahan Baku

6. | Bahan Tambahan Makanan

8. | Kapasitas Produks:

9. | Hasil
Penjualan/Tahun/Bulan

10. | Jumlah Tenaga Kerja

11. § Tujuan Pemasaran

12. | Penerapan Teknologi
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Lampiran 1. Lanjutan
Check List GMP dan SSOP
Form Monitoring GMP

No

Parameter

Penilajan

Keterangan

1

2

3

I.

Lokasi /Lingkungan dan
Konstruksi

1

Lingkungan,konstruksi dan lay
out

1.1

Area Pengolahan memadai untuk
melakukan pekerjaan dalam
kondisi saniter dan higienis

1.2

Area UPI tidak di daerah yang
dapat mencemari produk

Sub Total

Total

Persyaratan Banguna

Lantai -

1.1

Permukaan lantai halus, tanpa
retak, tidak licin dan mudah
dibersihkan

1.2

Lantai di konstruksi untuk
mencegah adanya genangan air

Sub Taial

Dinding

2.1

Permukaan kedap air;tidak mudah
mengelupag, Walus!rata, tanpa
retak, sefta.hudah dibersihkan

Sub Total

3

Langit - langit

3.1

Tidak terkelupas,tidak
berlubang,tidak retak

3.2

Tahan lama,mudah dibersihkan

3.3

Permukaan halus, warna terang

Sub Total

4

Jendela

4.1

Bahan yang digunakan harus
tahan air, permukaannya halus
serta mudah dibersihkan

4.2

Dapat ditutup dengan baik

Sub Total

5

Pintu

5.1

Pintu tidak rusak dan dapat
ditutup dengan baik dan selalu
tertutup

41512
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Pintu didesain membuka keluar
atau kesamping, dan dilengkapi
dengan pencegah serangga

Sub Total

VYentilasi

6.1

Mampu menjamin peredaran
udara dengan baik dan selalu
dalam keadaan bersih

Sub Total

Penerangan

7.1

Lampu tidak pecah, Berfungsi
dengan baik dan cukup terang
(tidak remang-remang)

Sub Total

Total

I11

Fasilitas Sanitasi

Sarana penyediaan air

1.1

Sumber air, pipa pengaliran
dalam kondisi baik

1.2

Air untuk pengolahan memenuhi
kualitas air bersih

Sub Total

Sarana pembuangan air das
limbah

2.1

Saluran dan tempat/pembuangan
dalam kondisi tidak tersumbat
dan tidak menterhar lingkungan

2.2

Saluran pefabgangan air memiliki
katup/petmtup

Sub Total

Toilet

3.1

Ruapgan dalam keadaan bersih,
memiliki cahaya yang cukup dan
tidak terdapat hama

3.2

Memiliki tempat sampah

3.4

Tersedia alas kaki khusus toilet

3.5

Sumber air mengalir dan saluran
pembuangan dalam kondisi baik

3.6

Letak tidak terbuka langsung
dengan ruang pengolahan dan
pintu toilet selalu tertutup

Sub Total

Sarana Higiene Karyawan

4.1

Terdapat bak pencuci pencuct
tangan (wastafel) untuk karyawan
yang melakukan pengolahan
lengkap dengan sabun cair dan

41512

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



alat pengering

41512

4.2

Sarana pembilas sepatu di depan
ruang pengolahan

Sub Total

Total

IV

Peralatan Produksi

Design

1.1

Tidak beracun,tahan karat, halus
tidak berlubang, tidak
mengelupas, tidak menyerap air
dan tidak berkarat dan mudah
dibersihkan

1.2

Tidak mengkontaminasi
(mikroorganisme, logam dan
bahan-bahan lain yang
membahayakan)

1.3

Tidak menularkan bau, warna
atau flavor yang tidak di inginkan

Sub Total

Bahan

1.1

Semua bahan yang digunakan
mendapat izin dari Depkes atau
sesuai dengan standar sehingga
tidak membahayakan kesehatan
manusia

1.2

Penerimaan dilakukan<dengan
cepat, saniters texfindung dan
mencegah kortaminasi

Sub Total

Total

Produk Akhir

Produk akhir memenuhi standar
mutu (SNI/Persyaratan

pelanggan)

1.2

Produk akhir aman dikonsumsi
(berdasarkan hasil pengujian
organoleptik, fisika, kimia,
mikrobiologi pada produk akhir)
sebelum diedarkan

VII1

Laboratorium

1.1

Memiliki laboratorium untuk
pemeriksaan terhadap bahan baku
dan produk akhir

Sub Total

VIII

Higiene Karyawan

1

Kesehatan karyawan

1.1

Karyawan dalam keadaan sehat

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



Sub Total

Kebersihan karyawan

2.1

Semua karyawan mengenakan
pakaian kerja yang sesual dan
bersih

2.2

Seluruh karyawan memelihara
tingkat kebersihan personel yang

tinggi

Sub Total

IX

Bahan Pembungkus dan
Pengemas

1.1

Tidak beracun, tidak
menimbulkan
racun/penyimpangan yang
berbahaya

1.2

Menjamin keutuhan dan keaslian
produk

1.3

Melindungi dan mempertahankan
mutu produk

1.4

Tidak berpengaruh dan bereaksi
dengan makanan yang dikemas

1.5

Bahan tidak boleh digunakan
ulang

Sub Total

Label

1.1

Label produk akhiy hartis
tercantum merk dagarg dan jenis
rasa, setiap\jedisproduk diberi
warna yang berbeda

1.2

Komposisi sesuai dengan is,
tafiggal kadaluarsa, nama
produsén, serta logo sertifikasi
halal dari MUI

Sub Total

Penyimpanan

Area Penyimpanan Bahan baku

1.1

Ruangan dalam keadaan bersih,
rapi, tidak terdapat hama, dan
memiliki cahaya yang cukup

1.2

Sirkulasi udara dalam ruangan
baik, tidak panas, bau, dan
berasap yang dapat merugikan
kesehatan

1.3

Terdapat data penyimpanan
produk

Sub Total

2

Area penyimpanan produk
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akhir

2.1

Ruangan dalam keadaan bersih,
rapi, tidak terdapat hama, dan
memiliki cahaya yang cukup

2.2

Freezer berfungsi dengan baik

2.3

Terdapat data penyimpanan
produk

Sub Total

Penyimpanan Bahan Toksin

3.1

Bahan Toksin pada ruang
pengolahan disimpan jauh dari
produk dan diberi label dengan
jenis pada wadahnya

3.2

Bahan toksin di gudang
dikelompokkan dalam box
tertutup dan diberi label

33

Terdapat data penyimpanan
produk

Sub Total

X1

Pemeliharaan Sarana
Pengolahan dan kegiatan
sanitasi

1.1

Setiap ruang produksi harus
dipelihara dan dilakukan sanifasi
secara berkala

1.2

Harus dilakukan/iaha
pencegahan pfasiknya serangga,
binatang péngeratdan binatang
lainnyakedalam area produksi

1.3

Alat dan perlengkapan setelah
selesai digunakan selalu
dibersihkan dan diletakkan
ditempat semula

Total

Total Kumulatif

Perhitungan

Skor

Form Monitoring SSOP

No

Parameter

Penilaian

1

2

-

J

Keterangan

1

Keamanan Air

1.1

Sumber air berasal dari PAM,
sumur, air laut dan memenuhi
persyaratan air minum

1.2

Penggunaan air dibedakan antara
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air yang kontak langsung dengan
bahan-bahan dan air yang
digunakan untuk pencucian alat

1.3

Pasokan cukup untuk kegiatan
pencucian, proses

14

Air dijaga dan dicegah dari
terjadinya kontaminasi

1.5

Mutu dan kemanan air dan es harus
dimonitor dan direkam

Sub Total

I1

Kebersihan Permukaan yang
Kontak dengan Bahan
Pangan/produk

1.1

Peralatan yang digunakan harus
dalam keadaan bersih, bebas karat,
jamur, minyak/oli, cat yang
terkelupas, dan kotoran-kotoran
lainnya sisa proses sebelumnya.

1.2

Selalu menjaga sanitasi dan
higyene setiap selesai
melaksanakan kegiatan proses
produksi dan sebelum
melaksanakan kegiatan proses
produksi

Sub Total

Pencegahan Kontaminssi Silang

Pakaian khusug produksi (seragam,
masker, hair ety sepatu khusus)
harus digemakan hanya pada saat
melakukarproduksi.

1.2

Melaksanakan higien  personal
(tidak merokok, mengobrol,
menggunakan perhiasan, selalu
mencuci tangan setelah dari toilet,
selalu  mencuci tangan setiap
bersentuhan dengan benda yang
tidak terjaga sanitasinya) setiap
melakukan proses produksi

1.3

Pemisahan produk dan bahan dalam
penyimpanan

1.4

Pemisahan vyang cukup antara
aktivitas penanganan dan
pengolahan bahan baku dengan
produk jadi

1.5

Disiplin arus pergerakan pekerja,
tidak ada pekerja yang menangani
proses  diarea  lain setelah
menangani proses ¢i area yang

41512
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telah ditentukan

18

Fasilitas Sanitasi

1.1

Sarana pencuci tangan diletakkan di
tempat-tempat  yang  diperlukan,
dilengkapi dengan air mengalir,
sanitaiser, alat pengering tangan,
dan tempat pembuangan
berpenutup.

1.2

Fasilitas ganti pakalan yang sesuai
dengan jumlah karyawan dan tidak
mengkontaminasi antara pakaian
luar dengan pakatan dalam ruangan
proses

1.3

Tersedia fasilitas foof bath di piniu
masuk area produksi

Sub Total

Perlindungan bahan pangan dari
bahan cemaran (adulteran)

1.1

Selama proses produksi karyawan
menjaga dan mengontrol bahan-
bahan non pangan yang dapat
berpotensi menjadi adulteran (dapat
mencemari bahan pangan)

1.2

Kemasan dan bahan-bdhan ‘ldin
yang digunakan disimipan\terpisah
dari bahan-bahan sanitasi

1.3

Tempat sampah bébas” tumpukan
sampah yang\/berlebihan, dapat
tertutup rapat ‘dan diletakkan tidak
berdekatan \dengan area aktivitas
proses \s€rta” penyimpanan bahan
dafproduk akhir

Sub Total

\2!

Pelabelan, penggunaan bahan
toksin dan penyimpanan yang
fepat

1.1

Bahan toksin dikelompokkan dan
disimpan di dalam boks tertutup
dan boks diberi label identitas yang
jelas

1.2

Bahan toksin memiliki label dan
keterangan yang jelas mengenai
keamanan bahan serta anjuran
pemakaian yang aman

Sub Total

VIl

Kontrol Kesehatan Pegawai

1.1

Kesehatan karyawan dicek secara
rutin, untuk mengetahui kondisi

Perp

stakaan universitas Terbuka
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karyawan
1.2 | Terdapat catatan tentang riwayat
kesehatan karyawan

Sub Total
VIII | Pencegahan Hama
1.1 | Menutup lubang angin yang ada
dengan kawat kasa.
1.2 | Dilakukan pembersthan  ruang
produksi secara berkala

Sub Total
Total
Perhitungan
Skor

Petunjuk pengisian

1. Isi bagian kolom penilaian dengan memberi tanda V'pada kolom penilaian
untuk:
Nilai 0 = penyimpangan yang terjadi 0% {Mreménuhi)
Nilai 1 = penyimpangan yang terjadi 1% —~ 25% (Cukup memenuhi)
Nilai 2 = penyimpangan yang terjadi 26%50% (Kurang memenuhi)
Nilai 3 = penyimpangan yang terjadi 51% — 73% (Sangat kurang memenuhi)
Niali 4 = penyimpangan yang terjadi >75%0 (Tidak memenuhi)

2. Hitung kalkulasi pada kolom sub total*yang menyatakan penilaian keseluruhan

dengan cara :

siliMe

dimana : {n =Yumlah poin pertanyaan sub prinsip GMP)
1. Tingkat kepardhan penerapan GMP dapat diketahw dari jumlah nilai
keseluruhart :

0-125 :ringan
126 - 250 : sedang
251 - 375 : berat
376 - 500 : kritis

Dibuat oleh
Nama

Asal Instansi/
Dinas

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka



Lampiran 2. Lanjutan

Kuisioner Penelitian Responden Produsen

KUISIONER PENELITIAN

A.IDENTITAS RESPONDEN

1.

2.

Nama
Alamat
Umur

Jenis Kelamin
Pendidikan

Usaha dimulai : Tahun

B. ASPEK AGRIBISNIS

1.

8.

9.

Berapa besar modal awal yang diguiakan untuk memulai usaha ?

Rp. v e B

Apakah modal awalyang digunakan ketika mulai membuka usaha adalah
modal sendiri-atau mendapat pinjaman dari luar 7

Modahsendiry/ Pinjaman

Jika mendapat pinjaman, dari lembaga mana dan berapa besar pinjaman
yang diberikan ? Bank ..........cccooieiiiinnnnn s R
Apakah dikenakan bunga ? Ya / Tidak

Jika dikenakan bunga, berapa besar bunganya ? .......%

Berapa lama jangka waktu pengembaliannya ?

Hasil Olahan Cakalang asap dijual ke pasar mana saja ?

Mengapa memilih tempat atau pasar tersebut ?

Bagaimana bentuk distribusi penjualan yang dilakukan ?

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka
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Produsen-------- Konsumen

Produsen ---------- Pengecer «-------- Konsumen

Produsen ---==----- Pedagang besar/pengumpul --------- Pengecer ------==----
Konsumen

10. Adakah konsumen yang langsung membeli di tempat usaha ?

11. Dalam berusaha, pernakah mendapat binaan ?

12. Apakah binaan yang diterima disertai dengan bantuan ?

13. Jika mendapat bantuan, bantuan apa saja yang diterima 7 Berapa besar dan
banyaknya bantuan ?

14. Apakah pernah membuat kontrak kerja defigan,lembaga pemberi bantuan ?

15. Bila pernah berupa apakah kontrak kerja tersebut ?

16. Apakah menggunakan tenaga Kerja'tetap ?

17. Berapa banyak tenaga kerja tetap yang dipekerjakan 7

18. Tenaga kerja tetaplyang dipakai sejak tahun berapa mulai bekerja ?

19. Pendidikan terakhif fenaga kerja yang dipakai 7 tenaga kerja bidang ?

20. BerapaWpah tenaga kerja tetap 7 Rp. ..oo.o... /bulan

1. Produksi ikan cakalang asap pada Tahun 2008 kira —Kira ......... ton

22. Apakah terjadi peningkatan dari tahun sebelumnya ?

23. Jika ya, berapa kira — kira peningkatannya ?

C.BIAYA TETAF
1. Mesin dan Peralatan Utama:
= Berapakah biaya peralatan apa saja yang digunakan ?

» Masing-masing dibeli dengan harga berapa ?

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka
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» Mulai tahun berapa digunakan/dioperasikan ?

» Taksiran harga sekarang 7 Rp. ........

D. BIAYA VARIABEL
1. Bahan Baku Utama
* Darimana diperoleh ikan cakalang segar ?
* Berapa Harga lkan cakalang per ekor/kg ?
» Berapa banyak/jumlah ikan cakalang yang digunakan setiap 1 Kkali
mengolah ikan asap ?
2. Bahan Pembantu
» Darimanakah diperoleh bahan pembantt yang digunakan ?
= Bahan pembantu apa saja, yaig.digunakan dalam pengolahan cakalang
asap 7
= Berapakah harga‘masing-masing bahan pembantu yang digunakan ?
3. Peralatan
= Peralatan‘apd saja yang digunakan dalam pengolahan cakalang asap 7
» Berapakah harga masing-masing peralatan yang digunakan ?
4. Biaya Pemeliharaan Mesin dan Peralatan (jika ada)
» Berapakah biaya yang diperlukan dalam pemeliharaan mesin  dan
perlatan ?
5. Tenaga Kerja
= Berapakah Jumlah tenaga kerja tetap dan tidak tetap yang diperkerjakan ?
» Berapakah Upah/Gaji Tenaga Kerja Tetap dan Tidak Tetap yang

dipekerjakan ?

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka
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E. OUTPOUT
1. Berapa lama waktu yang digunakan dalam melakukan proses pengolahan
cakalang asap 7
2. Berapa Jumlah hasil produksi ikan asap yang diperoleh dalam
setahun/bulan/hari ?

3. Berapa Harga Jual ikan cakalang asap per ekor ?

F. LAIN — LAIN
1. Apakah ada jenis ikan lain selain cakalang®ydng di gunakan dalam
mengolah ikan asap ?
2. Apakah pengolahan ikan asap yang dilakukan tergantung banyaknya jenis
tkan cakalang/musiman ?

3. Berapa kalikah dalam 1 haridilakukan pengolahan ikan asap ?

Koleksi Perpustakaan Universitas Terbuka
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Lampiran 3. Nilai rata-rata penerapan GMP
NILAI RATA-RATA PENERAPAN GMP

Nilai
No Parameter Lokasi Jumlah | Rata-rata
A B C Total ( %)
1. | Lokasi dan Lingkungan
I.1. Lokasi 25 50 60,75 | 135,75 4525
1.2. Lingkungan 31,25| 67,5 76,25 175 58,33
7. | Persyaratan Bangunan
2.1. Lantai 76,75 | 58,75 | 62,5 198 66,00
2.2. Dinding 78 56 | 50,75 | 184(75 61,58
2.3. Langit-langit 57251 46,5 | 42,75 146,5 48,83
2.4. Jendela 75,25 | 73,75 | 75,250 22425 74,75
2.5. Pintu 46,5 | 46,25 | 4625 139 46,33
2.6. Ventilasi 76 | 56,754762,25 195 65,00
2.7. Penerangan 52,5 52,5,/ \35.5 160,5 53,50
3. | Fasilitas Sanitasi
3.1. Sarana penyediaan air 25.0 3875 425| 10625 35,42
3.2. Sarana pembuangan air
dan limbah 68,57 67,5| 70,5| 2065 68,83
3.3. Toilet 69| 64,5| 68,5 202 67,33
3.4. Sarana higiene karyawan 54| 43,75| 49,5 147,25 49,08
4, | Peralatan Produksi 53,5 49| 50| 1525 50,83
5. | Bahan Baku 251 23,7751 20| 6875 22,92
6. | Produk akhir : 23,75 15 25 63,75 21,25
7. | Laboratorium 77,25 7717725 | 2315 17,17
g | Higiene Karyawan _
8.1. Kesehatan karyawan 30 | 23,75 25 78,75 26,25
8.2. Kebersihan karyawan 25 25| 275 71,5 25,83
Bahan pembungkus dan
9. | pengemas 67,25 66| 45| 17825 59,42
10. | Pelabelan 71,75 71,75 78 2335 77,83
11. | Penyimpanan
11.1.Area penyimpanan
bahan baku 251 23,75 25 73,75 24,58
11.2. Area penyimpanan
produk akhir 50 | 48,75 50 148,75 49,58
11.3. Area penyimpanan
bahan toksin 22,5 25| 25 72,5 24,17
12, | Pemeliharaan 68,5 69 69 206,5 68,83
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Lampiran 4. Nilai rata-rata penerapan SSOP

NILAI RATA-RATA PENERAPAN SSOP

41512

Nilai
Rata-
No Parameter Lokasi Jumlah rata
A B C Total ( %)
1. | Keamanan air 401 471 53 140 46,67
2. | Kebersihan permukaan yang
kontak dengan bahan
pangan/produk 39 50 67 156 52,00
3. | Pencegahan kontaminasi
silang 43 49 56 148 49,33
4. | Fasilitas sanitasi 64 61 67 192 64,00
5. | Perlindungan bahan pangan
dari bahan cemaran 30 43 67 140 46,67
6. | Pelabelan,penggunaan bahan
toksin dan penyimpanan
yang tepat 53 50 54 157 52,33
7. | Kontrol kesehatan pegawai 62 35 58 175 58,33
8. | Pencegahan hama 20 77 80 237 79,00
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Lampiran 5. Lanjutan

Faktor Internal tingkat kepentingan | Peringkat
Kontuinitas Produksi 20 3
Tenaga Kerja rumah tangga 21 4

Ketersediaan bahan baku 17 3
Sebagai produk khas unggulan pangan 20 3
Usaha keluarga mengarah ke UMKM 16 3
Sarana dan prasarana unit pengolahan 22 4
Teknologi pengolahan masih tradisional 20 3
Rendahnya mutu produk 18 3
Rendahnya Modal 17 3
Rendahnya SDM 9 2
total 180 31
Faktor Eksternal tingkai kepentingan | peringkat
Adanya pembinaan oleh Instansi
terkait 18 4
Luasnya akses Pemasaran 13 2
Kestabilan perolchan pendapatari 20 2
Peningkatan konsumsi ikah 21 3
Kebijakan perlindungat usahakecil 17 3
Persaingan perusahaan\sejenis 22 3
Penggunaan bahan beracun/pengawet 22 3
Limbah unit pengolahan 17 2
Kenaikan harga bahan bakar 14 2
Ketidak stabildn harga bahan baku 16 3
total 180 27
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