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Pengetahuan tentang keamanan pangan kaitannya dengan 
teknologi pengolahan daging sangat penting diketahui oleh 
masyarakat umum dan para pelaku industri pangan termasuk para 
siswa SMK N 6 Kendal sebagai bekal nantinya pada saat terjun pada 
usaha yang terkait dengan industri pangan, termasuk untuk 
memberikan perlindungan pada masyarakat dengan tujuan 
meningkatkan food safety, mutu dan mencegah terjadinya kerugian 
ekonomi. Sosialisasi tentang keamanan pangan kaitannya dengn 
teknologi pengolahan daging sangat tepat dilakukan untuk 
menambah wawasan bagi siswa-siswi SMK Negeri 6 Kendal 
Kabupaten Kendal, karena salah satu tujuan SMK adalah 
menyiapkan lulusan yang  terampil dan siap kerja dibidang 
keahliannya. SMK Negeri 6 Kendal Kabupaten Kendal merupakan 
SMK yang mempunyai bidang keahlian teknologi hasil pertanian, 
yang mana industri pangan merupakan sejalur dengan bidang kerja 
para lulusannya. Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan 
informasi berupa sosialisasi  untuk meningkatkan pemahaman 
perihal keamanan pangana kaitannya dengan teknologi pengolahn 
daging bagi siswa SMK Negeri 6 Kendal Kabupaten Kendal. 
Kegiatan yang akan dilaksanakan meliputi penjelasan tentang 
keamanan pangan dan teknologi pengolahan daging beserta 
contoh-contoh pengolahan daging. Luaran kegiatan ini adalah 
publikasi pada jurnal PKM dan media massa. 

. 

 

Kata Kunci   

Keamanan Pangan, 
Teknologi, Pengolahan 
Daging] 

 

 

 

 

 

 

1. PENDAHULUAN  

Secara geografis, wilayah ini terletak di ketinggian 500 MPDL dengan suhu 
maksimum 33 derajat celcius dan minimum 21 derajat celcius, Desa Pagersari berhawa 
sejuk dan nyaman untuk bermukim, selain itu sangat cocok untuk membuka usaha karena 
dilalui jalan provinsi penghubung Kabupaten Kendal dan Temanggung. Berjarak 3 KM dari 
Ibu Kota Kecamatan dan 43 KM dari Ibu Kota Kabupaten, terdapat 1 Puskesmas Rawat Inap, 
1 PAUD, 4 TK, 2 SD, 1 MI, 1 Mts, 1 MA,  2 SMK, 1 Pondok Pesantren dan 1 Sekolah Tinggi. 
Desa ini memiliki 155 HA persawahan penghasil padi, jagung, palawija. Kopi menjadi hasil 
perkebunan yang utama dan hasil perkebunan lainnya seperti melinjo, petai, jengkol. 
Berbatasan dengan Desa Curug Sewu disebelah Utara, Desa Bejen dan Jlegong Kabupaten 
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Temanggung di sebelah Selatan, Timur berbatasan dengan Desa Selo, Barat dengan Desa 
Wirosari dan Mlatiharjo. 

Di wilayah ini terdapat beberapa sarana pendidikan, salah satunya adalah SMK 
Negeri 6 Kendal. Sekolah ini memliki halaman depan yang cukup luas. Di sekitar sekolah 
banyak terdapat kantin dan warung makan. Meski begitu, ketika jam istirahat atau jam 
pulang sekolah ini ternyata sering disinggahi oleh penjaja makanan seperti cilok, maklor, 
sempolan, telur gulung, bakso dan lain-lain sehingga dimungkinkan tidak semua jajanan 
sekolah ini terjamin keamanan, kebersihan dan nilai gizinya. 

Menurut definisinya makanan sehat adalah makanan yang memenuhi standar 
kesehatan, yakni makanan yang bebas dari zat-zat berbahaya seperti pewarna sintetis, 
pengawetan, serta pemanis buatan yang dilarang penggunaannya dalam makanan (Stella, 
2017). Bahan-bahan tersebut biasa dikatakan sebagai bahan tambahan pangan (BTP). 
Umumnya produsen memberikan bahan tambahan ini untuk memperbaiki cita rasa dan 
kualitas makanan agar lebih menarik terutama bagi konsumen anak-anak. Namun demikian 
seringkali bahan tambahan pangan yang digunakan oleh produsen tidak sesuai dengan 
kriteria yang dipersyaratkan seperti yang telah dituangkan dalam beberapa peraturan 
pemerintah. Syarat bahan tambahan yang dapat diaplikasikan pada produk makanan adalah 
(1) harus aman (2) telah diuji dan dievaluasi keamanannya (3) tidak membahayakan 
konsumen pada kadar yang diijinkan (4) memenuhi syarat mutu dan kemurnian (5) 
penggunaannya dibawah kadar yang diijinkan (Panjaitan, 2010). 

Keamanan pangan menjadi salah satu tolak ukur dalam penilaian kelayakan 
terhadap produk produk pangan yang tersebar di pasaran. Keamanan pangan menjadi 
sangat penting karena menyangkut keselamatan para konsumen. Seperti yang tercatut 
dalam Undang Undang Republik Indonesia nomer 18 tahun 2012 tentang pangan, dalam UU 
ini sudah diatur bahwa produk pangan yang beredar harus sesuai dengan kaidah kaidah 
yang sudah ditentukan memenuhi peredaran pangan, label pangan, keamanan pangan dan 
lain lain yang tidak merugikan dan membahayakan konsumen. 

Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 033 Tahun 2012 tentang Bahan Tambahan 
Pangan menyebutkan, Bahan Tambahan Pangan yang selanjutnya disebut BTP adalah yang 
ditambahkan kedalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Termasuk 
didalamnya adalah pewarna, penyedap rasa dan aroma, pengawet, dan pengental. Menurut 
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan RI No.4 Tahun 2014 mengenai nama 
bahan tambahan pangan, atau jenis bahan tambahan pangan adalah nama 
kimia/generik/umum/lazim yang digunakan untuk identitas bahan tambahan pangan 
dalam bahasa Indonesia atau bahasa Inggris. 

Daging merupakan makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Baik itu 
anak-anak, remaja dan orang dewasa karena bakso mengandung gizi yang cukup tinggi dan 
bakso mudah diperoleh diberbagai tempat di pasar, di restoran, pedagang keliling, di 
supermarket, swalayan dan lain sebagainya selain itu mudah untuk mengolahnya. Namun 
pada bakso tidak pernah terlepas dari adanya isu bahwa bakso mengandung bahan yang 
berbahaya, misalkan formalin, boraks dan bahan kimia bahaya lainnya. Bakso biasanya 
terbuat dari daging sapi, daging unggas maupun daging babi. 

Pemakaian Formalin sebagai pengawet makanan dan boraks untuk kekenyalan 
masih ditemukan pada makanan jajanan khususnya hasil olahan daging. Hasil penelitian 
yang dilakukan oleh (Nurdin dan Utomo, 2018) diperoleh informasi bahwa para pedagang 
jajanan di sekitar sekolah mempunyai pengetahuan yang cukup (70-90%) tentang BTP. 
Namun mengingat bahwa makanan jajanan sangat digemari anak usia remaja karena 
mempunyai rasa yang enak dan lezat, seringkali dimanfaatkan pedagang untuk mengejar 
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keuntungan dengan menggunakan zat pengawet agar makanan lebih tahan lama dan tidak 
basi. Oleh karena itu informasi mengenai pengaruh negatif BTP sintetik dan pengaruh 
positif BTP alami. terhadap kesehatan masyarakat perlu diketahui oleh anak remaja usia 
sekolah. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, Tim pengabdian kepada masyarakat 
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Semarang akan menyampaikan penyuluhan 
mengenai keamanan pangan yang kaitannya dengan teknologi pengolahan daging bagi 
siswa SMKN 6 Kendal agar mereka memiliki pengetahuan tentang makanan yang sehat dan 
aman untuk dikonsumsi. 

. 

2. METODE  
Metode Kegiatan 

Dalam rangka mencapai tujuan yang telah dipaparkan pada bab sebelumnya, 
berikut langkah-langkah yang perlu dilakukan: 
1) Observasi 

Observasi dilakukan untuk penentuan tempat yang dipilih sebagai obyek pengabdian 
masyarakat. Untuk itu SMKN 6 Kendal dipilih sebagai tempat pengabdian karena di 
sekitar sekolah ini banyak terdapat kantin dan warung makan karena lokasinya 
berada di pinggir jalan raya dimana banyak terdapat pedagang keliling dan penjual 
makanan di wilayah ini. Selain itu ketika jam istirahat atau jam pulang sekolah ini 
ternyata sering disinggahi oleh penjaja makanan seperti cilok, maklor, sempolan, telur 
gulung, bakso dan lain-lain. 

2) Perencanaan bentuk kegiatan (penyuluhan dan demonstrasi) 
3) Melakukan pengumpulan data dan menyusun data. 
4) Penyuluhan dan demonstrasi langsung atau menggunakan media (video). 
5) Pembuatan laporan 
 
Pelaksanaan Kegiatan 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat berupa penyuluhan tentang keamanan 
makanan yang berkaitan dengan teknologi pengolahan daging untuk SMKN 6 Kendal yang 
akan dilaksanakan sesuai dengan jadwal yang nantinya ditentukan oleh pihak sekolah. 
Monitoring akan dilaksanakan pada hari yang sama, yaitu pada saat selesai acara kegiatan. 
Adapun sebelum dan sesudah sosialisasi juga dilakukan tanya-jawab untuk mengetahui 
pemahaman siswa- siswi tentang keamanan makanan yang kaitannya dengan teknologi 
pengolahan daging. 
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Realisasi Pemecahan Masalah 
Kegiatan penyuluhan diawali dengan perkenalan pada siswa-siswi, dilanjutkan 

tanya-jawab mengenai (1). kebiasaan makan dan minum baik di sekolah maupun di rumah, 
(2). Pengetahuan tentang makanan sehat. Selanjutnya dilakukan penyuluhan dengan 
memberikan ilustrasi dan gambaran yang menarik melalui pemaparan menggunakan PPT. 
Pada sesi ini penyampaian materi diberikan secara interaktif dengan siswa-siswi. 
Monitoring akan dilakukan pada akhir sesi pelatihan dengan melakukan tanya jawab 
tentang materi yang telah disampaikan. 
Rancangan Evaluasi 

Evaluasi, dilakukan dengan berdiskusi langsung sebelum dan setelah penyuluhan 
dengan memberikan pre-test dan post-test. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

Sebelum penyuluhan, dilakukan pengisian kuesioner oleh para siswa. 
Berdasarkan isian kuesioner dan diskusi ternyata lebih dari 50% siswa sudah mengetahui 
keamanan makanan yang berkaitan dengan teknologi pengolahan daging. Hal ini 
disebabkan karena teknologi pengolahan daging merupakan salah satu hal yang dipelajari 
di jurusan APHP. Namun demikian semua siswa belum tahu tentang cara pengolahan daging 
yang tepat dan aman serta belum tahu cara mengidentifikasi kualitas daging yang baik. 
Sebagian siswa (7,41%) hanya mengetahui beberapa cara pengolahan daging secara umum 
saja. Secara umum pengetahuan siswa SMK Negeri 6 Kendal tentang keamanan makanan 
yang kaitannya dengan teknologi pengolahan daging adalah sebagai berikut: 

1. Pengetahuan tentang keamanan pangan dan teknologi pengolahan daging 
Terdapat 45 siswa (64,28%) yang mengetahui tentang keamanan pangan 

dan teknologi pengolahan daging sedangkan 25 siswa menyatakan tidak banyak 
tahu. 

2. Pengetahuan tentang daging yang berkualitas dan nilai gizi yang terkandung dalam 
daging 

Sejumlah 55,56% siswa mengetahui daging yang berkualitas dan nilai gizi 
yang terkandung dalam daging. 

3. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas daging dan teknologi pengolahan 
daging pada pengolahan pangan 

Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas daging dan teknologi 
pengolahan daging pada pengolahan pangan diketahui sejumlah 36 siswa 
(51,42%) namun tidak semua faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas daging 
diketahui siswa secara detail. Beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas daging 
yang diketahui oleh siswa adalah ketika dilihat dari warna dan bau daging saat 
diamati, 

 
4. Cara penerapan keamanan pangan pada pengolahan daging 

Berdasarkan kuesioner, semua siswa tidak tahu cara penerapan keamanan 
pangan pada pengolahan daging. 

5. Jenis - jenis pemasakan/pengolahan pada daging 
Sejumlah 3 mahasiswa (4,28%) menyatakan tahu bahwa jenis - jenis 

pemasakan/pengolahan pada daging, yaitu bertujuan untuk memperpanjang umur 
simpan, menambah bentuk variasi hasil olahan daging, dan memperbaiki sifat 
organoleptik. 
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Setelah Pelaksanaan Kegiatan 
Berdasarkan kuesioner yang dibagikan setelah penyuluhan menunjukkan 

bahwa kelompok sasaran (siswa-siswi jurusan APHP SMK Negeri 6 Kendal) meningkat 
pemahamannya dan 100% menjadi tahu tentang keamanan pangan kaitannya dengan 
teknologi pengolahan daging yang aman meliputi: definisi keamanan pangan pada 
pengolahan daging, ciri daging yang aman dan sehat, jenis pengolahan daging yang aman, 
dan cara mengidentifikasi daging yang sehat dan aman untuk dikonsumsi. Peningkatan ini 
disebabkan karena siswa telah mempuyai dasar mata pelajaran teknologi dan keamanan 
pangan, sehingga mudah memahami materi yang disampaikan. 

 

 
 
 
Faktor Pendukung dan Penghambat Kegiatan 

Faktor pendorong kegiatan ini adalah SMK Negeri 6 Kendal merupakan SMK 
yang mempunyai bidang keahlian agribisnis pengolahan hasil pertanian (APHP) yang mana 
teknologi industri pangan sejalur dengan bidang kerja para lulusannya. Selain itu, jurusan 
APHP berhubungan langsung pengolahan pangan sehingga mutu dari bahan, cara 
pengolahan hingga produk dapat terjaga kualitasnya. Diharapkan kegiatan ini dapat 
menambah kemampuan dan keterampilan siswa-siswi SMK Negeri 6 Kendal (kususnya 
jurusan APHP) untuk berpedoman pada food safety terkait dengan teknologi pengolahan 
daging. Sedangkan faktor penghambatnya adalah para siswa sebelum penyuluhan banyak 
yang belum banyak tahu tentang keamanan pangan kaitannya dengan teknologi pengolahan 
daging yang aman serta belum terjun langsung untuk bekerja di industri pangan, sehingga 
harus dimotivasi secara rutin dan berkesinambungan. 

 
4. KESIMPULAN  

Berdasarkan kegiatan yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa 
kegiatan penyuluhan ini dapat meningkatkan pemahaman siswa-siswi jurusan APHP-SMK 
Negeri 6 Kendal tentang keamanan pangan kaitannya dengan teknologi pengolahan daging. 
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