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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis manajemen mutu dalam agroindustri pengolahan ikan di Surabaya. Studi ini
menggunakan metode kualitatif dengan pendekatan studi kasus pada beberapa perusahaan pengolahan ikan terkemuka di
kota tersebut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan sistem manajemen mutu seperti HACCP dan I1SO 9001
telah meningkatkan kualitas produk dan efisiensi proses produksi. Namun, ditemukan beberapa tantangan seperti
inkonsistensi pasokan bahan baku dan keterbatasan sumber daya manusia terampil. Penerapan teknologi modern dalam
proses pengolahan dan pengemasan terbukti efektif dalam menjaga kualitas produk. Kesimpulannya, manajemen mutu
yang efektif sangat penting bagi keberlanjutan dan daya saing agroindustri pengolahan ikan di Surabaya. Penelitian ini
merekomendasikan peningkatan kolaborasi antara industri, pemerintah, dan lembaga pendidikan untuk mengatasi
tantangan yang ada dan meningkatkan standar mutu secara keseluruhan.

Kata Kunci : manajemen ; agro-industri ; mutu ; pengelolaan
ABSTRACT

This research aims to analyse quality management in the fish processing agro-industry in Surabaya. The study used a
qualitative method with a case study approach on some of the leading fish processing companies in the city. The results
showed that the implementation of quality management systems such as HACCP and ISO 9001 has improved product
quality and production process efficiency. However, some challenges such as inconsistency in raw material supply and
limited skilled human resources were found. The application of modern technology in processing and packaging proved
effective in maintaining product quality. In conclusion, effective quality management is critical to the sustainability and
competitiveness of the fish processing agro-industry in Surabaya. This research recommends increased collaboration
between industry, government and educational institutions to address existing challenges and improve overall quality
standards.
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1. PENDAHULUAN 2021).Latar belakang penelitian ini didasari

oleh  beberapa faktor kritis. Pertama,

Industri pengolahan ikan merupakan peningkatan permintaan global terhadap

salah satu sektor penting dalam perekonomian produk perikanan yang aman dan berkualitas
Indonesia, khususnya di kota-kota pesisir tinggi. Menurut laporan FAO (2022), konsumsi
seperti Surabaya. Sebagai kota terbesar kedua ikan per kapita global telah meningkat dari 9,9
di Indonesia dan memiliki pelabuhan utama, kg pada tahun 1960 menjadi 20,5 kg pada tahun
Surabaya menjadi pusat penting bagi 2020, dengan proyeksi pertumbuhan yang terus
agroindustri pengolahan ikan. Namun, dalam meningkat. Kedua, adanya tantangan dalam
era globalisasi dan persaingan pasar yang memenuhi  standar  keamanan  pangan
semakin ketat, manajemen mutu menjadi faktor internasional yang semakin Kketat. Regulasi
krusial dalam menjaga daya saing dan seperti EU Regulation 852/2004 dan US FDA
keberlanjutan industri ini (Syarifuddin et al., Food Safety Modernization Act (FSMA)

140


https://doi.org/10.25047/jofit.v1i3.5519

o
JOURNAL OF
'FI I FOOD INDUSTRIAL
TECHNOLOGY

mengharuskan produsen makanan, termasuk
produk perikanan, untuk menerapkan sistem
manajemen mutu yang komprehensif (Jiang et
al., 2020). Kajian ilmiah terkini mendukung
pentingnya  manajemen mutu dalam
agroindustri pengolahan ikan. Penelitian oleh
Rahman et al. (2023) menunjukkan bahwa
implementasi sistem manajemen mutu seperti
Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) dan ISO 9001 dapat meningkatkan
efisiensi produksi hingga 25% dan mengurangi
tingkat penolakan produk oleh konsumen
sebesar 40%. Studi lain oleh Laksono et al.
(2022) mengungkapkan bahwa perusahaan
pengolahan ikan yang menerapkan Total
Quality Management (TQM) mengalami
peningkatan kepuasan pelanggan sebesar 30%
dan peningkatan pangsa pasar sebesar 15%
dalam dua tahun implementasi.

Selain itu, inovasi teknologi dalam
pengolahan dan pengemasan ikan juga
memainkan peran penting dalam manajemen
mutu. Penelitian oleh Widodo et al. (2024)
mendemonstrasikan ~ bahwa  penggunaan
teknologi  pengemasan  cerdas  (smart
packaging) dapat memperpanjang umur simpan
produk ikan olahan hingga 40% dan
meningkatkan kepercayaan konsumen terhadap
kualitas produk. Sementara itu, Chen et al.
(2023) menggarisbawahi pentingnya integrasi
teknologi blockchain dalam manajemen rantai
pasok untuk meningkatkan transparansi dan
ketelusuran produk perikanan, yang pada
gilirannya berdampak positif terhadap persepsi
kualitas oleh konsumen.

Meskipun penelitian-penelitian
sebelumnya telah mengkaji berbagai aspek
manajemen mutu dalam industri pengolahan
ikan, masih terdapat kesenjangan dalam
konteks spesifik agroindustri pengolahan ikan
di Surabaya. Kebaruan penelitian ini terletak
pada beberapa aspek. Pertama, fokus pada
karakteristik unik Surabaya sebagai hub
logistik dan pusat pengolahan ikan di Indonesia
Timur, yang memiliki tantangan dan peluang
tersendiri dalam manajemen mutu. Kedua,
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penelitian ini akan menganalisis interaksi
antara faktor-faktor lokal seperti budaya kerja,
regulasi daerah, dan ketersediaan sumber daya
dengan standar manajemen mutu internasional.

Ketiga, studi ini akan menggali potensi
integrasi  kearifan lokal dalam praktik
manajemen mutu modern, yang dapat

memberikan keunggulan kompetitif unik bagi
industri pengolahan ikan Surabaya.

Lebih lanjut, penelitian ini akan
mengeksplorasi dampak perubahan iklim
terhadap manajemen mutu dalam konteks lokal
Surabaya. Menurut studi terbaru oleh Prasetyo
et al. (2024), perubahan pola cuaca dan suhu air
laut di perairan sekitar Jawa Timur telah
mempengaruhi ketersediaan dan kualitas bahan
baku ikan, yang pada gilirannya berdampak
pada praktik manajemen mutu di industri
pengolahan. Aspek ini belum banyak diteliti
dalam konteks spesifik Surabaya dan akan
memberikan wawasan berharga bagi pengambil
kebijakan dan pelaku industri.

Berdasarkan latar belakang dan kebaruan yang
telah diuraikan, penelitian ini bertujuan untuk:

1. Menganalisis implementasi  sistem
manajemen mutu dalam agroindustri
pengolahan ikan di Surabaya, dengan
fokus pada adaptasi standar
internasional terhadap kondisi lokal.

2. Mengidentifikasi faktor-faktor Kkritis
yang mempengaruhi efektivitas
manajemen mutu, termasuk tantangan
dan peluang yang spesifik untuk
konteks Surabaya.

3. Mengevaluasi dampak  penerapan
manajemen mutu terhadap Kinerja
perusahaan, baik dari segi operasional
maupun daya saing di pasar global.

4. Mengeksplorasi  potensi  integrasi
kearifan lokal dan teknologi modern
dalam meningkatkan manajemen mutu

agroindustri  pengolahan ikan di
Surabaya.
5. Merumuskan rekomendasi strategis

untuk peningkatan manajemen mutu
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yang berkelanjutan dan adaptif terhadap
perubahan lingkungan dan pasar.

Melalui pencapaian tujuan-tujuan ini,

penelitian diharapkan dapat memberikan
kontribusi  signifikan baik secara teoritis
maupun  praktis dalam  pengembangan

manajemen mutu agroindustri pengolahan ikan,
khususnya di Surabaya dan umumnya di
Indonesia.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan
kualitatif dengan desain studi kasus ganda
untuk menganalisis manajemen mutu dalam
agroindustri pengolahan ikan di Surabaya.
Metode ini dipilih berdasarkan kecocokannya
untuk mengeksplorasi fenomena kompleks
dalam konteks nyata (Yin, 2018). Penelaahan
dokumen internal perusahaan (manual mutu,
SOP, laporan audit) sering digunakan sebagai
sumber data sekunder. Rahman et al. (2021)
menganalisis dokumen dari 20 perusahaan
pengolahan ikan di Bangladesh untuk
mengevaluasi kesesuaian dengan standar
FSSC 22000. Tinjauan ini menunjukkan
bahwa penelitian manajemen mutu dalam
agroindustri pengolahan ikan menggunakan
berbagai metode, dengan penekanan pada
pendekatan kualitatif. Penggunaan multiple
data collection methods dan strategi validasi
yang ketat adalah tren yang konsisten dalam
literatur terkini.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tingginya tingkat adopsi HACCP dan
ISO 9001:2015 (80%) menunjukkan kesadaran
yang baik akan pentingnya sistem manajemen
mutu di industri pengolahan ikan Surabaya. Hal
ini sejalan dengan temuan Jiang et al. (2020)
yang melaporkan peningkatan adopsi standar
internasional di industri pengolahan ikan Asia
Tenggara. Namun, kesulitan dalam memenuhi
persyaratan dokumentasi (60%) menunjukkan
perlunya penyederhanaan proses dan pelatihan
khusus, seperti yang disarankan oleh Rahman
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et al. (2023). Komitmen manajemen puncak
muncul sebagai faktor paling kritis (skor 4,5/5)
dalam keberhasilan implementasi manajemen
mutu. Temuan ini memperkuat argumen
Trienekens & Zuurbier (2008) tentang peran
sentral kepemimpinan dalam transformasi
budaya mutu. Pelatihan karyawan (skor 4,2/5)
juga dianggap sangat penting, mendukung
penelitian Tian (2017) yang menemukan
korelasi positif antara investasi pelatihan dan
efektivitas manajemen mutu di UKM
pengolahan ikan.Peningkatan kualitas produk
(25%) dan penurunan tingkat penolakan (30%)
menunjukkan dampak positif dari
implementasi manajemen mutu. Hasil ini
konsisten dengan studi Kafetzopoulos et al.
(2019) yang melaporkan  peningkatan
signifikan ~ dalam  kinerja  operasional
perusahaan makanan laut yang menerapkan
TQM. Peningkatan efisiensi produksi (15%)
juga menunjukkan potensi manajemen mutu
dalam optimalisasi proses, seperti yang dibahas
oleh Chen et al. (2020).Keterbatasan sumber
daya manusia terampil (80% responden)
muncul sebagai tantangan utama, menegaskan
temuan Nguyen et al. (2023) tentang
kesenjangan  keterampilan  di  industri
pengolahan ikan negara berkembang. Biaya
implementasi yang tinggi (70% responden)
juga menjadi hambatan signifikan, sejalan
dengan observasi Mahmoud (2019) di industri
pengolahan ikan Mesir. Resistensi terhadap
perubahan (60% responden) menggarisbawahi
pentingnya manajemen perubahan dalam
implementasi sistem mutu, seperti yang dibahas
oleh Marques et al. (2022). Keberhasilan 40%
perusahaan dalam mengintegrasikan praktik
tradisional dengan sistem manajemen mutu
modern menunjukkan potensi pendekatan
hibrid. Temuan ini mendukung argumen
Almeida et al. (2021) tentang pentingnya
kontekstualisasi standar internasional dalam
praktik lokal. Integrasi ini dapat menjadi
keunggulan kompetitif unik, seperti yang
disarankan oleh Silva et al. (2023) dalam studi
mereka tentang produk ikan asap tradisional
Brasil.
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Aspek

Temuan Utama

Dampak Penerapan
Manajemen Mutu

T 4 St

bar 1. Industri erikanan Surabaya

Tantangan
Implementasi

Integrasi Kearifan

3. Keterlibatan pemasok
(skor 3,8/5)

- Peningkatan kualitas
produk: 25%

- Penurunan tingkat
penolakan produk: 30%

- Peningkatan efisiensi
produksi: 15%

1. Keterbatasan SDM
terampil (80% responden)

2. Biaya implementasi tinggi
(70% responden)

3. Resistensi terhadap
perubahan (60% responden)

40% perusahaan berhasil
mengintegrasikan praktik
tradisional

4. KESIMPULAN

Lokal
Gambar 3. Sortir Jenis Ikan Surabaya
Tabel 1. Hasil Pengamatan Perikanan Surabaya
Aspek Temuan Utama ~ Penelitian
implementasi
Implementasi - 80% perusahaan
Sistem Manajemen menerapkan HACCP dan

Mutu 1SO 9001:2015

manajemen
agroindustri pengolahan ikan Surabaya telah
mencapai tingkat adopsi yang tinggi, namun
masih menghadapi

ini  menunjukkan bahwa

mutu di

tantangan signifikan.

Komitmen manajemen, pelatihan karyawan,
dan integrasi kearifan lokal muncul sebagai
faktor kunci keberhasilan. Meskipun dampak
positif terlihat jelas, diperlukan strategi yang
lebih adaptif untuk mengatasi hambatan
seperti  keterbatasan sumber daya dan
resistensi terhadap perubahan.

- 60% mengalami kesulitan
dalam dokumentasi

1. Komitmen manajemen

Faktor-faktor Kritis puncak (skor 4,5/5)

2. Pelatihan karyawan (skor

4,2/5) UCAPAN TERIMA KASIH
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