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 Abstrak 

UMKM bidang pangan merupakan penyokong ekonomi yang dominan di Republik 
Indonesia. Sebagai kota besar, di Surabaya terdapat 60 ribu lebih pelaku UMKM. 
Dalam produksi pangan di level UMKM, penggunaan bahan tambahan pangan atau 
aditif dan kemasan pangan menjadi hal yang tak terelakkan. Terlepas dari banyaknya 
peraturan tentang bahan tambahan pangan dan kemasan yang aman, di masyarakat 
masih ditemukan aditif atau kemasan pangan yang berbahaya. Hal ini disebabkan 
oleh kurangnya pengetahuan dan kesadaran pelaku produsen dan konsumen 
pangan. Di sisi lain, sejak diberlakukannya sistem jaminan halal, penggunaan label 
hala pada roduk makanan dan minuman menjadi hal yang sangat penting. Bagi 
pelaku UMKM pemerintah memberikan kemudahan untuk mendapatkan label halal 
melalui program self declare halal menggunakan program SEHATI atau SErtifikat 
HAlal graTIs. Kegiatan ini bertujuan memberikan pelatihan tentang aditif dan 
kemasan pangan yang aman, serta kehalalan pangan dan program self declare halal 
menggunakan aplikasi SEHATI di Kecamatan Tambaksari Surabaya. Pelaksanaan 
kegiatan menggunakan media presentasi dan interaksi dua arah. Evaluasi kegiatan 
melalui pretest dan postest untuk tiap topik. Rerata nilai untuk topik aditif 63,75 dan 
84,17 untuk masing-masing pretest dan postes. Adapun untuk kemasan pangan 52,92 
dan 79,58. Nilai  tertinggi ditunjukkan oleh topik halal dengan rerata 69,58 dan 97,92. 
Kebermaknaan peningkatan nilai ditunjukkan oleh uji Wilcoxon menggunakan SPSS 
22 yang menunjukkan nilai Asymp.Sig (2-tailed) untuk ketiga topik bernilai 0,000 
atau lebih kecil dari 0,05. Dengan demikian dapat disimpulkan kegiatan ini terbukti 
dapat meningkatkan kemampuan peserta tentang aditif dan kemasan pangan yang 
aman, serta kehalalan pangan dan pengenalan program self declare halal. 

Abstract 

MSMEs in the food sector are the dominant economic support in Indonesia. Surabaya has 
more than 60 thousand MSMEs. In food production at the MSME level, food additives and 
packaging is inevitable. Despite the current regulations, people still encounter dangerous food 
additives or packaging. This is caused by a lack of knowledge and awareness of food producers 
and consumers. On the other hand, since the implementation of the halal guarantee system, 
the use of halal labels on food and beverage products has become very important. For MSMEs, 
the government makes it easy to get a halal label through the self-declare halal program using 
the SEHATI. This activity aims to provide training on safe food additives and packaging, halal 
food, and the self-declare halal program using the SEHATI application in Surabaya. Carrying 
out activities using presentation and two-way interaction. Evaluate activities through pretest 
and posttest for each topic. The lowest values for food packaging, it is 52.92 and 79.58. The 
highest value was shown by the halal topic with an average of 69.58 and 97.92. The 
significance of the increase in value was demonstrated by the Wilcoxon test using SPSS 22 
which showed the Asymp. Sig (2-tailed) value for the three topics less than 0.05. Thus, it can 
be concluded that this activity has proven to be able to improve participants' abilities 
regarding safe food additives and packaging, as well as halal food and the introduction of the 
self-declare halal program. 
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PENDAHULUAN 

Usaha Kecil Mikro Menengah (UMKM) memegang peranan yang sangat penting dalam perekonomian nasional (Hubeis, 

2023). Kementrian keuangan melaporkan bahwa UMKM menyokong Produk Domestik Bruto (PDB) Nasional sebesar 

60,5% (Tambunan, 2023). Diantara berbagai sektor UMKM, bidan makanan dan minuman menjadi salah satu yang paling 

banyak ditekuni masyarakat, sebagai contoh, BPS Jawa Barat melaporkan terdapat lebih dari 265.000 unit usaha UMKM 

makanan dan minuman, jauh diatas unit usaha lain yang berkisar antara 3.900 – 140.000 (BPS Jawa Barat, 2022). Dengan 

demikian peningkatan kualitas produk UMKM pangan menjadi hal yang sangat penting untuk dilaksanakan. 

Di antara indikator dari kualitas pangan adalah keamanannya (Meiselman, 2001). Pangan dikatakan aman jika terbebas 

dari bahan-bahan yang bisa menimbulkan keracunan dan masalah bagi tubuh baik efek segera maupun yang tertunda 

(Fung et al., 2018). UMKM pangan memiliki variasi yang sangat luas dimulai dari bahan mentah hingga produk olahan 

(Hubeis, 2023). Dalam setiap tahap pengolahannya terdapat beberapa aspek kritis terkait dengan keamanan pangan (Fung 

et al., 2018; Meiselman, 2001). Produk mentah seperti daging, ikan atau Buah-buahan dapat mengandung pengawet yang 

dilarang (Izza et al., 2023; Khoirunnida et al., 2023; Mahmud et al., 2018; Permana & Irmasyanti, 2023; Rahman et al., 2023; 

Suharyani et al., 2021; Wardana, 2023). Adapun produk makanan dan minuman jadi perlu dijamin keamanan dari bahan 

tambahan pangan yang dipakai (Fung et al., 2018; Meiselman, 2001).  

Bahan tambahan pangan biasanya digunakan untuk meningkatkan rasa, warna ataupun mengawetkan. Padahal 

penggunaan bahan tambahan pangan yang tidak sesuai jumah takarannya dapat menimbulkan masalah kesehatan 

(Scotter, 2015; Zancheta Ricardo et al., 2023). Meskipun ancaman pidana diberikan pada penguna bahan tambahan pangan 

yang berbahaya (Nainggolan, 2018), di tengah-tengah masyarakat beberapa bahan tambahan pangan yang berbahaya 

masih beredar. Penggunaan pewarna dan pengawet yang berbahaya masih dijumpai hingga akhir-akhir ini (Chikmah & 

Maulida, 2019; Paratmanitya & Veriani, 2016; Saikhu et al., 2021; Wahyudi, 2017). Tidak kalah penting yaitu penggunaan 

kemasan pangan yang aman (Yan et al., 2022). Penggunaan kemasan yang tidak sesuai, seperti phtalat atau alumunium, 

dapat menghasilkan zat-zat berbahaya yang bersifat karsinogenik atau hepatotoksik yang dapat menimbulkan masalah-

masalah kronis pada tubuh di kemudian hari (Leitz et al., 2009; Ostrakhovitch, 2022; Sieg et al., 2019). Sementara itu, di sisi 

lain meskipun regulasi international terkait kemasan makanan telah dikeluarkan (Kadasala et al., 2016), pengetahuan 

produsen makanan rumahan mengenai peraturan tersebut masih cukup rendah, yakni hanya 16% (Septian & Rahayu, 

2014). Oleh karena itu level pengetahuan pelaku usaha UMKM makanan dan minuman terhadap pangan yang aman 

menjadi hal yang sangat penting. 

Sejak diberlakukannya undang-undang sistem jaminan halal, registrasi produk halal menjadi aspek yang sangat penting 

bagi produk makanan dan minuman di Indonesia (President of The Republic of Indonesia, 2021). Selain itu adanya label halal 

juga akan meningkatkan minat  beli masarakat terhadap suatu produk (Nofianti & Rofiqoh, 2019). Oleh karena itu 

penggunaan label halal menjadi hal yang dapat meningkatkan penjualan produk UMKM.  Kementerian agama 

memberikan aturan self declare halal melalui aplikasi sehati agar pelaku UMKM dapat memperoleh label halal dengan 

lebih mudah (Nofianti & Rofiqoh, 2019). Namun sayangnya tidak semua pelaku UMKM makanan dan minuman 

memahami tata cara pengajuan label halal melalui aplikasi ini.  

UMKM manggarsari merupakan kelompok UMKM yang terdiri dari 150 unit usaha di area kecamatan Tambaksari 

Surabaya Jawa Timur Indonesia. Kelompok usaha ini terdiri dari beberapa sektor yaitu sektor kerajinan tangan busana serta 

makanan dan minuman. Pelaku usaha bidang makanan dan minuman menjadi kelompok yang paling dominan. Produk 

yang dijual diantaranya makanan jadi seperti keripik, kue basah, makanan berat serta berbagai minuman yang dikemas 

dalam botol. Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan pelaku UMKM makanan 

dan minuman di Tambaksari terhadap bahan tambahan pangan yang aman kemasan pangan yang aman dan penggunaan 

aplikasi sehati untuk mendapatkan label halal.  
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METODE 

Alat dan bahan  

Peatihan dilaksanakan di Pendopo Kecamatan Tambaksari Surabaya Jawa Timur. Peserta yang diundang untuk mengikuti 

kegiatan ini adalah 50 orang pelaku usaha UMKM makanan minuman di Kecamatan Tambaksari. Media pelatihan yang 

digunakan yaitu booklet materi dan power point yang ditayangkan.  Analisa statistic menggunakan SPSS 22. 

Metode pelaksanaan  

Seluruh peserta yang hadir diberikan pre-test terdiri dari 15 pertanyaan dengan topik bahan tambahan pangan, kemasan 

makanan dan minuman, serta makanan dan minuman halal. Setelah itu diberikan materi, dan penjelasan dari ketiga topik 

tersebut secara bergantian, dilanjutkan dengan diskusi. Di akhir sesi, peserta diberikan post-tes, dengan soal yang sama. 

Hasil postes kemudian dikoreksi dan dilakukan analisis data. Analisa data dilakukan untuk membandingkan hasil pretest 

dan postest pada masing masing topik. Metode analisa terpilih yaitu uji Wilcoxon menggunakan SPSS 22. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan dilaksanakan pada hari Jumat, tanggal 21 Juli 2023, di Pendopo Kecamatan Tambaksari, Jl. Mendut No.7, Pacar 

Keling, Kec. Tambaksari, Surabaya, Jawa Timur 60130. Kegiatan dilaksanakan mulai pukul 07.30 hingga pukul 11.20. 

Kegiatan dibuka oleh camat tambaksari, yaitu, Bapak Yudi Eko Handono, SIP., MM. Jumlah peserta dari kegiatan ini yaitu 

49 orang anggota UMKM Manggarsari yan bergerak di bidang usaha makanan dan minuman. Gambar 1 menunjukkan 

contoh produk makanan dan minuman dari UMKM Manggarsari. Gambar 2 menunjukkan foto bersama antara peserta 

dan pemateri. Gambar 3 menunjukkan penyampaian materi kegiatan. 

 
Gambar 1. Contoh produk makanan dan minuman peserta. 

 
Gambar 2. Foto bersama peserta dan pemateri. 
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Gambar 3. Penyampaian materi pengabdian masyarakat. A. Bahan tambahan pangan yan aman, B. Kemasan pangan yang aman, C. 

Makanan dan minuman halal serta pengurusan self declare halal bagi UMKM, D. Penyerahan kenang-kenangan dari Universitas 

Airlangga kepada ketua UMKM Manggarsari Surabaya. 

Tiga topik pengabdian disampaikan secara interaktif dan diikuti dengan penuh antusiasme oleh peserta. Dari pertanyaan 

yang disampaikan, tampak bahwa sebagian peserta memiliki kendala kendala teknis dalam pengurusan self declare halal. 

Diantara pertanyaan yang muncul saat sesi tanya jawab adalah sebagai berikut: (1) Dari mana kita tahu bahwa pengawet 

dan pewarna yang digunakan itu aman, mana yang boleh mana yang tidak?; (2) Apakah ada bahan tambahan yang aman 

untuk membuat bakso kenyal? (4) Apakah ada pengawet yang aman untuk tahu? (3) Bagaimana cara menentukan tanggal 

kadaluarsa untuk produk seperti keripik dan jamu? (5) Jika membeli botol kemasan untuk minuman apakah harus dicuci 

terlebih dahulu (6) Untuk produk makanan yang berasal dari daging, apakah bisa mengikutu SEHATI (Sertifikasi halal 

gratis)? (7) Dimana bisa mendapatkan daging dengan sertifikat halal? (8) Sudah pernah melakukan aplikasi self declare 

halal melalui program SEHATI, tetapi selalu gagal karena NIB tidak sesuai. Bagaimana solusi nya? 

Kendala dalam pelaksanaan kegiatan ini adalah, banyaknya pertanyaan teknis terkait self decla halal melalui aplikasi 

SEHATI, yang tidak semuanya dapat terjawab saat kegiatan karena keterbatsan waktu.re Oleh karena itu peserta diarahkan 

untuk mendatangi halal center Universitas Airlangga untuk mendapatkan panduan lebih lanjut. Peserta juga meminta 

pendampingan untuk mendapatkan sertifikat halal untuk produk mereka. 

Seluruh peserta yang hadir diberikan soal pre tes dengan jumlah soal sebantak 15 butir, 5 butir pertama tentang bahan 

tambahan pangan, 5 butir kedua tentang kehalalan makanan dan sistem jaminan halal, 5 butir terakhir tentang kemasan 

pangan. Selain itu peserta juga diberikan printout materi dan alat tulis. Kisi-kisi pertanyaan dan rerata nilai pretest dan 

postest terdapat dalam tabel 1. Tabel 1 menunjukkan bahwa rerata nilai posttest lebih tinggi dari pada nilai pretest. Selain 

itu diantara ketiga topik, topik tentang makan dan minuman halal memiliki nilai rerata yang paling tinggi dibandingkan 

dengan dua topik lainnya, baik untuk pretest maupun postest. Hal ini menunjukkan bahwa pengetahuan anggota UMKM 

Manggarsari tentang halal sudah cukup baik. 
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Tabel I. Kisi-kisi pertanyaan dan rerata nilai pretest dan postest. 

Topik Pertanyaan Pretest Postest 

Bahan tambahan pangan yang 
aman 

Penertian pangan aman 

63,75 84,17 

Contoh pewarna yang aman 

Logo pewarna yang dijinkan 

Syarat makanan aman dan higienis 

Contoh pemanis dan pengawet yang dilarang 

Kemasan pangan yang aman 

Fungsi kemasan pangan 

52,92 79,58 

Logo kemasan food grade 

Pengetahuan bahwa bahan dari kemasan yang tidak sesuai dapat 
berpindah ke makanan 

Pengetahuan bahwa plastik tertentu pada suhu tertentu dapat 
berpindah ke minuman 

Contoh kemasan makanan yang berbahaya 

Pangan halal dan pengurusan 
sertifikat halal bagi UMKM 

Makanan dan minuman yang dianjurkan dalam syariat islam 

69,58 97,92 

Contoh bahan baku pangan yan tidak diragukan kehalalanya 

Contoh bahan baku pangan yang harus dipastikan kehalalannya 

Logo halal yang resmi  

Syarat admisnistrasi pengurusan sertifikat halal UMKM 

 

Analisa statistik dilakukan menggunakan uji Wilcoxon menggunakan SPSS 22. Analisa dilakukan untuk melihat 

perbedaan anatar nilai pretest dan postes untuk topik bahan tambahan pangan yang aman, kemasan pangan yang aman, 

dan juga makanan dan minuman halal serta self declare halal bagi UMKM. Uji ini non parametrik ini dipilih karena sampel 

terdistribusi tidak normal berdasarkan uji normalitas menggunakan Kolmogorov-Sminorv.  Hasil Uji Wilcoxon 

menujukkan bahwa Asymp.Sig (2-tailed) untuk ketiga topik bernilai 0,000 atau lebih kecil dari 0,05, artinya terdapat 

perbedaan bermakna antara nilai pretest dan postes. 

 

KESIMPULAN 

Kegiatan pelatihan tentang keamanan aditif dan kemasan pangan serta self declare halal pada UMUK Manggarsari 

Surabaya terbukti berhasil dilihat dari adanya peningkatan nilai postest yang bermakna dibandingkan dengan nilai 

pretest. 
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