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Abstract. Squid (Loligo sp.), which is high in protein, minerals, and omega-3 fatty acids, is one of the fisheries
products that Indonesia, a coastal nation with abundant marine resources, has great potential to grow. Salted
squid is a popular but less favored product because it is impractical, and squid processing is still subpar despite
Bandung's growing demand. Although consumer views of food safety and quality are important when making
purchases, issues with raw material quality, preservatives, and hygiene still exist. The purpose of this study is to
determine the elements that influence Bandung consumers' opinions about the safety and quality of squid products.
Direct observations, in-depth interviews, and focus groups with producers and customers were used to gather
data using a qualitative methodology. The results show that consumers are quite interested in processed squid
items, especially flavored ones, but they are also very concerned about safety and quality. Limited processing
techniques and an inconsistent raw material supply make it difficult for producers to maintain consistent quality.
The report emphasizes the need for better quality control, transparency in product information, and government
support for supply chain management and standardization in order to close the gap between consumer
expectations and producers' capabilities. Improved labeling, higher production standards, and legislative actions
are among the suggestions made to support Bandung's squid processing sector. Improved labeling, higher
production standards, and legislative actions are among the suggestions made to support Bandung's squid
processing sector.
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Abstrak. Cumi-cumi (Loligo sp.), yang kaya akan protein, mineral, dan asam lemak omega-3, merupakan salah
satu produk perikanan yang sangat potensial untuk dikembangkan di Indonesia, negara pesisir dengan sumber
daya laut yang melimpah. Cumi asin adalah produk yang populer tetapi kurang disukai karena tidak praktis, dan
pengolahan cumi-cumi masih di bawah standar meskipun permintaan di Bandung terus meningkat. Meskipun
pandangan konsumen tentang keamanan dan kualitas makanan penting ketika melakukan pembelian, masalah
kualitas bahan baku, pengawet, dan kebersihan masih ada. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
elemen-elemen yang mempengaruhi pendapat konsumen Bandung tentang keamanan dan kualitas produk cumi-
cumi. Pengamatan langsung, wawancara mendalam, dan diskusi kelompok terarah dengan produsen dan
konsumen digunakan untuk mengumpulkan data dengan menggunakan metodologi kualitatif. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa konsumen cukup tertarik dengan produk olahan cumi-cumi, terutama yang beraroma, namun
mereka juga sangat memperhatikan keamanan dan kualitasnya. Teknik pengolahan yang terbatas dan pasokan
bahan baku yang tidak konsisten menyulitkan produsen untuk menjaga kualitas yang konsisten. Laporan ini
menekankan perlunya kontrol kualitas yang lebih baik, transparansi informasi produk, dan dukungan pemerintah
untuk manajemen rantai pasokan dan standarisasi untuk menutup kesenjangan antara harapan konsumen dan
kemampuan produsen. Pelabelan yang lebih baik, standar produksi yang lebih tinggi, dan tindakan legislatif
adalah beberapa saran yang dibuat untuk mendukung pengolahan cumi-cumi Bandung. Pelabelan yang lebih baik,
standar produksi yang lebih tinggi, dan tindakan legislatif adalah beberapa saran yang dibuat untuk mendukung
sektor pengolahan cumi-cumi di Bandung.

Kata Kunci : Persepsi konsumen, Sumber daya laut, Kualitas produk.
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1. PENDAHULUAN

Indonesia, sebagai negara maritim yang kaya akan sumber daya laut, memiliki potensi
besar dalam pengembangan produk perikanan. Salah satu komoditas perikanan yang
menjanjikan adalah cumi-cumi (Loligo sp). Cumi-cumi mengandung protein tinggi, mineral,
dan asam lemak omega-3 yang baik untuk kesehatan. Tingginya permintaan cumi-cumi di
pasar domestik didorong oleh kandungan nutrisi yang baik, dengan protein mencapai 15-20%
dan rendah lemak (Nurjanah et al. 2020). Di Kota Bandung, konsumsi cumi-cumi
menunjukkan tren peningkatan seiring dengan berkembangnya industri kuliner dan
meningkatnya kesadaran masyarakat akan protein hewani yang berasal dari laut. Namun,
pemanfaatan cumi-cumi sebagai bahan pangan masih belum optimal. Salah satu bentuk olahan
cumi-cumi yang umum adalah cumi-cumi asin. Meskipun memiliki masa simpan yang lama,
produk ini kurang diminati konsumen karena dianggap kurang praktis dalam penyajian.

Persepsi konsumen terhadap kualitas dan keamanan pangan memegang peranan
penting dalam keputusan pembelian produk perikanan (Widodo et al., 2021). Pemahaman yang
baik tentang persepsi konsumen dapat membantu pelaku usaha dan pembuat kebijakan dalam
meningkatkan standar kualitas dan keamanan produk cumi-cumi di pasaran. Aspek kualitas
dan keamanan produk cumi-cumi masih menjadi perhatian utama bagi konsumen, mengingat
penanganan pascapanen yang tidak tepat dapat menyebabkan penurunan mutu produk dan
berpotensi membahayakan kesehatan konsumen.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis persepsi konsumen terhadap kualitas
produk cumi-cumi yang dipasarkan di Kota Bandung, menganalisis persepsi konsumen
terhadap keamanan produk cumi-cumi, serta mengidentifikasi faktor-faktor yang
mempengaruhi persepsi konsumen dalam menilai kualitas dan keamanan produk cumi-cumi.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang berguna bagi pelaku usaha
dan pembuat kebijakan dalam meningkatkan standar kualitas dan keamanan produk cumi-cumi

di Kota Bandung.

2. METODE

Penelitian ini menggunakan metodologi kualitatif untuk menyelidiki evolusi produk
cumi asin secara lebih rinci. Proses pengembangan produk akan diteliti secara menyeluruh
dengan menggunakan studi kasus sebagai desain penelitian. Pengamatan langsung terhadap
proses produksi dan wawancara mendalam dengan produsen dan konsumen akan digunakan
untuk mengumpulkan data. Focus group juga akan dilakukan untuk mendapatkan sudut

pandang yang lebih komprehensif dari pelanggan. Untuk menemukan tema-tema penting, pola-
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pola, dan makna yang tersembunyi, data yang terkumpul kemudian akan menjalani analisis
deskriptif. Pemahaman yang menyeluruh tentang elemen-elemen yang mempengaruhi
persetujuan konsumen terhadap produk cumi asin dan konsekuensinya terhadap kemajuan
produk olahan ikan lainnya diantisipasi dengan menggunakan pendekatan kualitatif ini.
3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Profil Usaha

Darirumah merupakan usaha mikro kecil menengah (UMKM) yang bergerak di bidang
pengolahan hasil laut, khususnya cumi-cumi. Dengan mengusung konsep pre-order melalui
platform Instagram, Darirumah menawarkan berbagai varian olahan cumi-cumi yang siap
santap, seperti sambal cumi, cumi asin pete, dan cumi item pedas. Produk-produk Darirumah
dibuat dengan bahan-bahan segar dan berkualitas, serta diolah secara higienis untuk menjaga
citarasa dan keamanan pangan. Melalui Darirumah, kami ingin memperkenalkan cita rasa khas
olahan cumi-cumi Indonesia kepada masyarakat luas, sekaligus memberikan kemudahan bagi

konsumen untuk menikmati hidangan laut yang lezat tanpa perlu repot.

Youl |9

Gambar 1. Profil Usaha @darirumah_

Hasil Wawancara

Berdasarkan hasil wawancara mendalam dan diskusi kelompok terarah (FGD) dengan
konsumen di Kota Bandung, terungkap adanya minat yang tinggi terhadap produk olahan cumi-
cumi. Preferensi konsumen terhadap produk olahan cumi-cumi terbagi dalam beberapa varian,
dengan tingkat kesukaan tertinggi pada produk sambal cumi, cumi asin pete, dan cumi item
pedas. Minat tersebut terutama didasari oleh cita rasa yang khas dan variasi olahan yang
beragam. Tingginya minat konsumen ini mengindikasikan adanya potensi pasar yang
menjanjikan untuk pengembangan produk olahan cumi-cumi di Kota Bandung, khususnya

dalam segmen makanan olahan berbasis hasil laut.
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Meskipun minat konsumen terhadap produk olahan cumi-cumi cukup tinggi, hasil
penelitian mengungkapkan adanya kekhawatiran yang signifikan di kalangan konsumen terkait
aspek kualitas dan keamanan pangan. Sebagian besar konsumen mengekspresikan keraguan
mengenai kandungan bahan pengawet dalam produk, proses pengolahan yang higienis, serta
kualitas bahan baku yang digunakan. Para konsumen juga mempertanyakan standar keamanan
pangan yang diterapkan dalam proses produksi dan membutuhkan informasi yang lebih jelas
mengenai kandungan gizi yang terdapat dalam produk. Keraguan-keraguan ini menjadi faktor
krusial yang secara langsung mempengaruhi keputusan pembelian konsumen dan perlu
menjadi perhatian utama bagi produsen dalam pengembangan produk. Aspek kualitas dan
keamanan pangan ini tidak hanya mempengaruhi tingkat kepercayaan konsumen terhadap
produk, tetapi juga berdampak pada keberlanjutan usaha pengolahan cumi-cumi di Kota
Bandung.

Dari sudut pandang produsen, penelitian mengidentifikasi serangkaian tantangan
kompleks dalam proses produksi dan pengembangan produk cumi-cumi. Ketidakstabilan
bahan baku menjadi kendala utama yang dihadapi, dimana produsen sering mengalami
kesulitan dalam menghadapi fluktuasi harga cumi-cumi segar yang signifikan dan keterbatasan
pasokan pada musim-musim tertentu. Variasi ukuran dan kualitas cumi-cumi yang diperoleh
juga mempengaruhi konsistensi produk akhir. Dalam aspek produksi, produsen menghadapi
tantangan dalam mempertahankan konsistensi rasa produk dan menjaga standar kualitas, yang
dipersulit oleh keterbatasan teknologi pengolahan serta masalah penyimpanan dan masa
simpan produk. Situasi ini semakin kompleks dengan adanya tekanan dari aspek pemasaran,
dimana produsen harus bersaing dengan produk sejenis di pasaran sambil terus menyesuaikan
harga dengan fluktuasi bahan baku. Produsen juga menghadapi tantangan dalam memenuhi
preferensi rasa konsumen yang beragam dan keterbatasan dalam menjangkau pasar yang lebih
luas. Keseluruhan tantangan ini saling berkaitan dan mempengaruhi kemampuan produsen
dalam menghasilkan produk yang memenuhi ekspektasi konsumen, baik dari segi kualitas
maupun keamanan pangan, sehingga diperlukan pendekatan yang komprehensif dalam
mengatasi berbagai kendala tersebut, termasuk peningkatan standar produksi, pengembangan
sistem kontrol kualitas yang lebih baik, dan implementasi strategi pemasaran yang efektif.

Penelitian ini mengungkapkan adanya kesenjangan yang signifikan antara harapan
konsumen dan realitas yang dihadapi produsen dalam industri pengolahan cumi-cumi.
Konsumen di Kota Bandung memiliki ekspektasi tinggi terhadap produk olahan cumi-cumi,
terutama dalam hal keamanan pangan, kandungan gizi, dan konsistensi cita rasa. Mereka

menginginkan produk yang tidak hanya lezat tetapi juga aman dikonsumsi dan memiliki nilai
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gizi yang dapat dipertanggungjawabkan. Namun, dalam proses produksinya, para produsen
menghadapi berbagai kendala teknis yang mempengaruhi kemampuan mereka dalam
memenuhi ekspektasi tersebut. Tantangan utama yang dihadapi produsen meliputi kesulitan
dalam mempertahankan stabilitas kualitas bahan baku dan konsistensi rasa produk.
Keterbatasan sumber daya dan fluktuasi harga bahan baku juga menjadi hambatan bagi
produsen dalam mengimplementasikan standar keamanan pangan yang komprehensif.
Kesenjangan ini mengindikasikan perlunya pendekatan yang lebih terintegrasi dalam
pengembangan produk olahan cumi-cumi, dimana aspek kebutuhan konsumen dan kapasitas
produsen perlu diselaraskan untuk menciptakan produk yang dapat diterima pasar sekaligus

layak secara operasional.

4. SIMPULAN

Penelitian tentang persepsi konsumen terhadap kualitas dan keamanan produk cumi-
cumi di Kota Bandung menghasilkan beberapa kesimpulan penting. Konsumen di Kota
Bandung menunjukkan minat yang tinggi terhadap produk olahan cumi-cumi, terutama pada
varian sambal cumi, cumi asin pete, dan cumi item pedas. Namun, terdapat kekhawatiran
signifikan mengenai aspek kualitas dan keamanan pangan, terutama terkait kandungan bahan
pengawet, proses pengolahan yang higienis, dan kualitas bahan baku yang digunakan. Faktor-
faktor yang mempengaruhi persepsi konsumen dalam menilai kualitas dan keamanan produk
meliputi transparansi informasi kandungan gizi, standar keamanan pangan yang diterapkan,
dan konsistensi kualitas produk.

Sementara itu, dari sisi produsen ditemukan berbagai tantangan dalam memenuhi
ekspektasi konsumen. Kendala utama mencakup ketidakstabilan pasokan dan harga bahan
baku, kesulitan dalam menjaga konsistensi rasa, serta keterbatasan teknologi pengolahan. Hal
ini menciptakan kesenjangan antara harapan konsumen akan produk yang aman dan berkualitas
dengan kemampuan produsen dalam memenuhi standar tersebut.

Berdasarkan temuan penelitian, beberapa saran dapat diajukan kepada berbagai pihak
terkait. Bagi produsen cumi-cumi, disarankan untuk meningkatkan transparansi informasi
produk melalui pencantuman informasi kandungan gizi dan bahan yang digunakan secara detail
pada kemasan. Produsen juga perlu mengembangkan sistem kontrol kualitas yang lebih baik
untuk menjaga konsistensi produk. Bagi pemerintah daerah, diperlukan dukungan dalam
bentuk pelatihan dan pendampingan teknis bagi UMKM pengolah cumi-cumi, terutama dalam

aspek standarisasi produksi dan keamanan pangan. Selain itu, pemerintah dapat memfasilitasi
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akses ke teknologi pengolahan yang lebih modern dan membantu menciptakan sistem rantai

pasokan yang lebih stabil.
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