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INTISARI

Meita Nur Khasanah
Pengaruh Penerapan HACCP dan Instruksi Kerja pada Proses Pengukusan
Adonan Terhadap Masa Simpan Rolade Lele
xv + 57 halaman + 19 lampiran

Berdasarkan survey pendahuluan yang dilakukan pada tanggal 11
Januari 2012 di Industri Rolade Lele “X” yang memproduksi rolade lele diketahui
bahwa dalam penerapan hygiene perorangan pada tenaga penjamah makanan
baru sebatas mencuci tangan dan tidak dilengkapi dengan Alat Pelindung Diri
(APD) seperti masker, sarung tangan, penutup kepala dan dalam melakukan
pengukusan adonan tidak memperhatikan suhu dan waktu pengukusan adonan.
Masa simpan rolade lele dipengaruhi oleh faktor-faktor diantaranya pemilihan
bahan baku, proses pengolahan dan tempat penyimpanan. Faktor-faktor tersebut
memberi peluang masuknya mikroorganisme dalam makanan, sehingga dapat
menyebabkan makanan mudah mengalami pembusukan maka perlu dilakukan
rencana Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) dan pemberian instruksi
kerja dalam proses pengukusan adonan. Tujuan penelitian ini yakni untuk
mengetahui pengaruh penerapan HACCP dan instruksi kerja pada proses
pengukusan.

Metode penelitian yang digunakan adalah One group pretest-postest
pada kelompok sebelum dan sesudah penerapan HACCP dan pemberian
instruksi kerja pada proses pengukusan. Variabel bebas dalam penelitian ini
adalah penerapan HACCP dan pemberian instruksi kerja pada proses
pengukusan adonan. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah masa simpan
rolade lele. Data mutu organoleptik dikumpulkan dengan pemberian formulir
kepada panelis. Data hasil penelitian disajikan dalam tabel. Analisis data
menggunakan uji statistik T-Test Bebas dengan significancy level = 0,05.

Berdasarkan data hasil uji T-test Bebas dapat menunjukkan bahwa pada
kelompok rolade lele tanpa instruksi kerja pada proses pengukusan dengan suhu
80oC selama 20 menit didapatkan nilai sig 2 tailed 0,000 < 0,05. Pada kelompok
rolade lele dengan penerapan instruksi kerja pada pengukusan dengan suhu
100oC selama 30 menit mendapatkan nilai sig 2 tailed 0,000 < 0,05. Hasil
tersebut menunjukkan ada perbedaan yang bermakna antara masa simpan
rolade lele dengan instruksi kerja pada proses pengukusan dan rolade lele tanpa
instruksi kerja pada proses pengukusan.

Kata Kunci : Rolade Lele, HACCP, Instruksi Kerja
Kepustakaan : 14 buku (1980-2010)
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ABSTRACT

Ministry of Health of the Republic Indonesia
Yogyakarta Health Polytechnic

Department of Environmental Health
Scientific Writing, June 2012

Meita Nur Khasanah
Effect of Implementation of HACCP and Instruction Work in Process
steaming dough Rolade Save Against The Catfish
xv + 57 pages + 19 appendices

Based on the preliminary survey conducted on January 11, 2012 at the
Joint Business Group ”X”, which produces rolade catfish is known that the
application of the personal hygiene of food handlers in the new limited power
washing hands and not equipped with Personal Protective Equipment (PPE) such
as masks, gloves , cover the head and the batter did not pay attention to
steaming temperature and steaming time dough. The shelf life of catfish rolade
influenced by factors including raw material selection, processing and storage.
These factors provide opportunities for the entry of microorganisms in food, so it
can easily cause food decay it is necessary to plan Hazard Analysis Critical
Control Point (HACCP) and the provision of work instructions in the process of
steaming the batter. The purpose of this study to determine the effect of the
implementation of HACCP and work instructions in the steaming process.

The method used is the One group pretest-postest the group before and
after implementation of HACCP and giving work instructions on steaming
process. The independent variable in this study is the application of HACCP and
giving work instructions on the process of steaming the batter. Dependent
variable in this study is the shelf life of catfish rolade. Organoleptic quality of data
collected by giving form to the panelists. The data results are presented in the
table. Data analysis using statistical tests with free T-Test significancy level =
0.05.

Based on data from the test results can be free T-test showed that the
group work rolade catfish without the instructions on the process of steaming the
temperature of 80° C for 20 min obtained sig 2 tailed value 0.000 <0.05. In the
group rolade catfish with work instructions on the application of steaming with the
temperature 100oC for 30 minutes to get sig 2 tailed value 0.000 <0.05. The
results showed no significant difference between the shelf life of catfish rolade
with work instructions on the process of steaming and rolade catfish without work
instructions on the steaming process.

Keywords : Rolade Lele, HACCP, Work Instruction
Bibliography : 14 books (1980-2010)
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