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ABSTRAK
Indonesia merupakan salah satu negara dengan jumlah penduduk Muslim terbesar di dunia. 

Tapi apakah masyarakat Muslim di Indonesia sudah mempunyai kesadaran untuk mengkonsumsi 
makanan bersertifikat halal? Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui dampak pengetahuan kon-
sumen dalam rangka meningkatkan kesadaran konsumen terhadap daging sapi tidak bersertifikat 
halal. Penelitian ini dilakukan guna mengedukasi konsumen tentang pangan bersertifikat halal dan 
meningkatkan kesadaran konsumen akan resiko mengkonsumsi daging sapi tidak bersertifikat.

Kata kunci: persepsi risiko, konsumen, pengetahuan, daging sapi, sertifikasi halal

PENDAHULUAN
Indonesia merupakan salah satu negara den-

gan jumlah penduduk terbesar di dunia dimana 
sebagian besar penduduknya beragama Islam. 
Islam memiliki sudut pandang tersendiri tentang 
konsumsi makanan dan minuman, dimana umat 
Islam didorong untuk mengkonsumsi makanan 
dan minuman yang diperbolehkan dalam hu-
kum Islam. Termasuk mengonsumsi daging sapi 
sebagai pilihan sumber protein. Tidak semua 
daging sapi yang beredar di pasaran aman dikon-
sumsi menurut pandangan umat Islam, atau 
yang biasa disebut halal. Syarat kehalalan daging 
sapi meliputi: (1) Tidak mengandung DNA babi 
dan bahan-bahan yang berasal tradisional dari 
babi; (2) Tidak mengandung bahan-bahan yang 
diharamkan seperti darah hewan; (3) Semua ba-
han yang berasal dari hewan yang disembelih 
dengan syariat Islam; (4) Semua tempat penyim-
panan tempat penjualan pengolahan dan trans-
portasinya tidak boleh digunakan untuk daging 

babi, jika pernah digunakan untuk daging babi 
atau barang yang tidak halal lainnya terlebih da-
hulu dibersihkan dengan tata cara yang diatur 
menurut syariat. Undang- Undang No. 33 tahun 
2014 menyatakan bahwa status halal suatu pro-
duk dijamin secara hukum oleh sertifikat halal, 
dan menetapkan bahwa setiap produk yang ma-
suk ke Indonesia harus bersertifikat halal. Tapi 
apakah semua makanan, baik yang segar mau-
pun yang sudah diproses halal? sudahkah berla-
bel halal?

Tabel 1. Jumlah rumah pemotongan hewan Halal bersertifikat 
dan rumah pemotongan hewan umum di Indonesia 2018

 Rumah  Bersertifikat
 Pemotongan Halal rumah  
  pemotongan
Yogyakarta 7  1
Indonesia 1296  350

Sumber: Statistik Indonesia dan LPPOM MUI, 2019
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Berdasarkan Tabel 1, rumah pemotongan 
hewan terdaftar di Kementrian Pertanian di 
seluruh Indonesia sebesar 1296 rumah potong 
hewan (BPS,2018). Namun hal tersebut tidak 
dibarengi dengan jumlah RPH bersertifikat Ha-
lal yang hanya mencapai 27% dari total RPH di 
Indonesia. Hal ini disebabkan banyaknya RPH 
yang tidak terdaftar, sulitnya pendaftaran serti-
fikat halal, dan masa berlaku sertifikat yang ti-
dak diperpanjang oleh RPH. Jumlah RPH yang 
bersertifikat Halal dengan RPH umum yang tidak 
merata menyebabkan terjadinya pencampuran 
daging sapi tanpa mengetahui mana yang ber-
asal dari RPH bersertifikat Halal. Menurut Al-An-
si et al (2019) konsumen cenderung memiliki 
pengetahuan yang terbatas tentang prosedur 
dan penerapan produk halal sesuai Syariah Is-
lam. Sedangkan kesadaran konsumen terhadap 
pangan halal dan produk halal didasarkan pada 
klasifikasi pangan belum diperhatikan. Makanan 
halal hanya dianggap lebih sehat dan kemauan 
untuk menambah wawasan tentang kesadaran 
dan pengetahuan belum disadari secara penuh 
oleh konsumen (Ambali dan Bakar, 2018). Pema-
haman seputar halal atau tidaknya suatu pro-
duk, hanya diketahui jika makanan yang dikon-
sumsi tidak terbuat dari Babi dan/atau khmar 
(minuman beralkohol), tanpa memahami pro-
duk turunannya serta bagaimana produk terse-
but dapat sampai ketangan konsumen. Selain 
hal tersebut, banyaknya daging sapi yang ma-
suk dari negara non-muslim serta adanya kecu-
rangan oleh pedagang dengan mencampurkan 
daging babi dengan daging sapi menjadikan kon-
sumen harus lebih sadar dengan apa yang mer-
eka konsumsi. Hal ini meningkatkan risiko kon-
sumen untuk mengkonsumsi daging sapi yang 
belum terjamin kehalalannya. Permasalahan ini 
menunjukkan bahwa kesadaran akan label halal 
pada pangan belum banyak diperhatikan oleh 
masyarakat Indonesia. Berdasarkan permasalah 
diatas, penelitian ini dilakukan untuk mengeta-
hui dampak pengetahuan konsumen terhadap 

daging sapi tidak bersertifikat halal dalam rang-
ka meningkatkan kesadaran konsumen. 

METODE
Penelitian ini dilakukan di Jogjakarta, salah 

satu provinsi dengan komunitas heterogen. Ten-
tukan dampak pengetahuan terhadap risiko yang 
dirasakan konsumen menggunakan pendekatan 
eksperimental dimana adanya perlakuan (Cam-
bel dan Stanley, 2018). Perlakuan pada penelitian 
ini digunakan untuk membandingkan hasil dari 
penambahan informasi sebagai bentuk pengeta-
huan konsumen terhadap risiko yang dirasakan 
konsumen daging sapi tidak bersertifikat halal. 
Perlakuan yang diberikan meliputi pemberian 
informasi sebagai berikut: (1) Definisi dan syarat 
makanan halal sesuai dengan syariat Islam; (2) 
Pentingnya muslim mengkonsumsi makanan ha-
lal; (3) Sertifikat makanan halal oleh MUI

Sampel penelitian ini sebanyak 100 sam-
pel dengan 2 kali pengulangan karena terdapat 
perlakuan. Regresi multivariat digunakan untuk 
mengetahui faktor-faktor apa saja yang mem-
pengaruhi risiko konsumen daging sapi sebelum 
dan sesudah perlakuan informasi. Faktor risiko 
yang diteliti berupa risiko perbedaan harga, 
kondisi sosial, kondisi lingkungan, kondisi psiko-
logis dan waktu yang terbuang. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penelitian ini menggunakan 200 kuesioner 

dengan hasil seperti yang ditunjukkan pada Ta-
bel 2. Sebelum dan sesudah perlakuan menun-
jukkan bahwa kedua hasil tersebut signifikan 
secara simultan dengan faktor risiko yang diteli-
ti. Hal ini sejalan dengan penelitian dari Al-Ansi 
et al,2019; Kaplan, 1974; Martines et al, 2009; 
Yu et al, 2019, yang menunjukkan bahwa fak-
tor risiko yang diteliti secara signifikan simultan 
dengan risiko secara umum. Selain signifikan 
secara simultan, hasil yang diperoleh menunjuk-
kan bahwa hasil sebelum perlakuan dengan se-
sudah perlakuan memberikan penambahan fak-
tor risiko yang dipertimbangkan olek konsumen 
yaitu faktor lingkungan .
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TABEL 2. Hasil regresi multivariat sebelum dan sesuai dengan perlakuan.

Sumber: data diolah, 2020

Risiko fisik yang dirasakan konsumen dapat 
didefinisikan sebagai kemungkinan, yang dira-
sakan oleh konsumen, bahwa produk yang di-
tentukan tidak aman, dan dapat merusak atau 
merugikan kesehatan (Jacoby dan Kaplan, 1972). 
Kenyataan bahwa daging sapi yang tidak bersert-
ifikat halal tidak mempunyai perbedaan dengan 
daging sapi bersertifikat halal secara kasat mata 
menjadikan risiko fisik sulit untuk dihindari. 
Hal ini terlihat dari nilai koefisien faktor risiko 
fisik yang semakin besar setelah dilakukan per-
lakuan. Faktor risiko psikologis merupakan risiko 
yang dilihat dari kondisi psikologis pribadi seseo-
rang saat mengkonsumsi daging sapi halal non 
bersertifikat. Konsumen memiliki faktor psiko-
logis yang kuat yang dipengaruhi oleh kepuasan 
dan kepercayaan tentang daging sapi halal yang 
tidak bersertifikat sebelumnya, dan setelah per-
lakuan itu berubah pada koefisien model sehing-
ga faktor psikologi mulai diperhatikan (Al-Ansi et 
al, 2019). Faktor risiko sosial merupakan risiko 
yang dirasakan konsumen saat mengkonsum-
si daging sapi halal yang dilihat sesuai dengan 

No Variabel
Sebelum perlakuan Setelah perlakuan
COEF Std.Err COEF Std.Err

1 Kesehatan Faktor 0,069 0,146** 0,128 0,392***

2 Faktor Psikologi -.164 0,065** 0,144 0,304**

3 Faktor Lingkungan .097 .067ns -.292 .115**

4 Faktor sosial .190 .071*** .261 .100**

5 Faktor keuangan .089 .228** .260 .086***

6 Kerugian Waktu Faktor .192 0,070*** 0,260 0,098***

7 Konstanta 0,486 0,164*** -.593 0,229**

8 R2 0,282 0,357
9 Jumlah Sampel 100 100

norma dan budaya yang ada di masyarakat juga 
sangat diperhatikan oleh konsumen. Hal ini ter-
lihat dari nilai koefisien faktor risiko sosial yang 
semakin besar setelah dilakukan perlakuan, se-
dangkan terdapat satu faktor risiko yang tidak 
signifikan yaitu faktor risiko lingkungan. Faktor 
risiko lingkungan ini diartikan sebagai risiko yang 
dirasakan konsumen dimana lingkungan daging 
sapi disembelih, disimpan dan lingkungan pro-
duksi daging sapi. Faktor lingkungan ini meng-
alami perubahan sebelum dan sesudah adanya 
perlakuan menjadi lebih dipertimbangkan oleh 
konsumen. Pada tahap ini konsumen lebih mem-
pertimbangkan kondisi lingkungan daging sapi 
yang akan mereka konsumsi. Pemberian per-
lakuan berupa informasi bahwa tempat penyem-
belihan, penyimpanan dan distribusi memberi-
kan dampak yang berakibat pada meningkatnya 
risiko daging sapi tidak bersertifikat halal dari 
sudut pandang konsumen, Faktor risiko finansial 
merupakan faktor yang cukup dipertimbangkan 
oleh konsumen baik sebelum maupun sesudah 
perlakuan begitu pula dengan faktor risiko time-
loss (Xu et al, 2020)
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Dari hasil sebelum perlakuan merujuk pada 
pertanyaan apakah konsumen benar benar 
mengetahui dan paham tentang makanan halal 
terutama pada kehalalan daging sapi. Konsumen 
muslim haruslah paham tentang makanan halal 
sesuai syariat. Halal sendiri diambil dari bahasa 
Arab yang berarti diizinkan, sah, dan atau dapat 
diterima (El-Gohary, 2016; Olya dan Al-Ansi, 
2018). Halal pada dasarnya mencakup berbagai 
bidang bukan hanya untuk makanan saja tetapi 
juga untuk niat beli, sumber pendapatan; sikap 
terhadap iklan, sikap terhadap produk dan niat 
beli; dari mulut ke mulut; dan agama (Ashadi, 
2015). Semua produk dalam hal ini daging sapi 
halal yang masuk dan beredar di pasar Indone-
sia haruslah berasal dari Rumah Potong Hewan 
(RPH) yang telah bersertifikat halal dan diakui 
oleh MUI, serta ditangani secara khusus. Pena-
ngangan daging sapi halal haruslah sebagai beri-
kut:
1. Syarat hewan ternak yang baik untuk dikon-

sumsi, antara lain ternak berasal dari daer-
ah bebas penyakit hewan menular, ter-
nak dipelihara secara baik, ternak berasal 
dari penampungan yang jelas, serta ternak 
mendapatkan perlakuan yang layak. 

2. Syarat penyembelih hewan ternak, antara 
lain laki-laki muslim dan baligh, sehat jas-
mani dan rohani, tidak menderita penyakit 
tuberculosis (TBC), thypus dan hepatitis, ser-
ta memiliki pengetahuan dan keterampilan 
teknis yang memadai tentang cara penyem-
belihan yang baik dan benar. 

3. Peralatan yang digunakan berupa pisau atau 
golok terbuat dari bahan anti karat (stainless 
steel) dengan ukuran minimal 1,5 kali leb-
ar leher hewan. Selain itu, pisau atau golok 
tersebut harus tajam dan senantiasa diper-
hatikan ketajamannya. 

4. Wadah, pisau/golok, dan seluruh peralatan 
yang kontak dengan daging harus bersih dan 

senantiasa dijaga kebersihannya. 
5. Ternak diperlakukan secara baik dan wajar 

agar hewan ternak tersebut tidak tersiksa, 
terluka, atau kesakitan. 

6. Tidak mengasah pisau di hadapan hewan 
ternak yang akan disembelih karena menye-
babkan hewan tersebut ketakutan 

7. Hewan yang akan disembelih dihadapkan ke 
arah kiblat pada posisi tempat organ yang 
akan disembelih (lehernya) bukan wajahnya. 

8. Beberapa saat sebelum menyembelih, 
penyembelih membaca basmalah 

9. Ternak disembelih secara cepat hingga 
memutus 3 saluran sekaligus yaitu saluran 
makanan (mar’i), pembuluh darah (wada-
jain), dan saluran nafas (hulqum) dengan 
sekali tekan tanpa mengangkat pisau/golok 
dari leher. 

10. Ternak diposisikan sedemikian rupa sehingga 
darah dapat mengalir dengan lancar setelah 
disembelih, tidak tersumbat misal oleh tali 
pengikat atau karena posisi yang salah. 

11. Untuk memproses daging sembelihan, he-
wan sembelihan dipastikan telah mati sem-
purna dengan ciri-ciri reflek kornea mata tel-
ah hilang dan aliran darah sudah tidak deras 
(tidak memancar). 

12. Sebaiknya dilakukan pemeriksaan postmor-
tem, yakni pemeriksaan kesehatan daging 
dan organ tertentu setelah penyembelihan 
dengan tujuan untuk memutuskan apakah 
daging sembelihan tersebut layak untuk 
dikonsumsi. 

13. Pemeriksaan postmortem dilakukan dengan 
cara melakukan inspeksi (melihat), palpasi 
(meraba), dan insisi (menyayat) terhadap 
objek pemeriksaan. Jika tidak ada kelainan, 
maka daging boleh dikonsumsi. Sebaliknya, 
jika ada kelainan pada daging yang terlokali-
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sir, maka bagian tersebut harus dibuang, se-
sudah itu bagian yang lain boleh dikonsumsi 
setelah dimasak dengan matang. 

14. Petugas yang menangani daging harus sen-
antiasa menjaga kebersihan tangan dan pa-
kaiannya, tidak bersin dan batuk langsung di 
depan daging, serta senantiasa mencuci tan-
gannya dengan sabun dan air bersih sebelum 
dan sesudah menangani daging. 

15. Daging tidak diletakkan langsung pada lantai 
atau meja tetapi di atas alas plastik atau da-
lam wadah yang baik dan bersih. 

16. Daging tidak dibiarkan tersimpan pada suhu 
ruang (25-300C) lebih dari 4 jam sehing-
ga daging harus sesegera mungkin didis-
tribusikan ke konsumen. (Khamidinal et al, 
2018)
Selain hal tersebut, semua tempat penyim-

panan tempat penjualan pengolahan dan trans-
portasinya tidak boleh digunakan untuk daging 
babi, jika pernah digunakan untuk daging babi 
atau barang yang tidak halal lainnya terlebih 
dahulu dibersihkan dengan tata cara yang dia-
tur menurut syariat. Hal tersebut haruslah dipa-
hami oleh konsumen, sehingga pada penelitian 
ini hasil yang diperoleh setelah ada nya per-
lakuan pemberian informasi berdampak pada 
risiko lingkungan yang sebelumnya tidak diper-
hatikan konsumen menjadi lebih beresiko dari 
sudut pandang konsumen. Kepercayaan res-
ponden pada suatu lembaga dalam hal ini RPH 
sebagai asal muasal suatu barang yaitu daging 
sapi mengurangi risiko yang dirasakan respon-
den (Danelon dan Salay, 2012; Prati et al, 2012; 
Rodrigrus et al, 2013). Kurangnya pengetahuan 
dan pemahaman konsumen tentang bagaimana 
daging sapi halal tersebut, konsumen juga be-
lum memahami secara betul pentingnya meng-
konsumsi makanan halal bagi seorang Muslim. 
Pemberian informasi berupa manfaat mengkon-
sumsi daging sapi halal serta kerugian apabila 

tidak mengkonsumsi daging sapi tidak berserti-
fikat halal sesuai dengan firman Allah SWT da-
lam surat Al Mukminun ayat 51: 

 “Hai rasul-rasul, makanlah dari makanan-
makanan yang baik-baik dan kerjakanlah 
amal yang shaleh.” 

Allah juga berfirman dalam surat Al Baqarah 
ayat 172: 
 “Hai orang-orang yang beriman makanlah di 

antara rezeki yang baik-baik.” 

Selain firman Allah, dijelaskan pula dalam 
Hadist Rasulullah SAW yang diriwayatkan oleh 
H.R. Muslim:
 “Kemudian Rasulullah menyebut seorang 

yang melakukan perjalanan jauh, rambut-
nya kusut dan wajahnya kotor penuh debu 
menadahkan tangannya ke langit seraya 
berseru: “Ya Robbku, Ya Robbku”, sedangkan 
makanannya haram, minumannya haram, 
pakaiannya haram dan dia diberi makan dari 
yang haram pula. Jika begitu bagaimana 
Allah akan mengabulkan doanya? Dan Ra-
sulullah SAW bersabda: “Barangsiapa me-
makan makanan yang halal selama empat 
puluh hari, maka Allah menerangi hatinya 
dan mengalirkan sumber-sumber hikmah 
dari hati ke lidahnya.” (H.R.Muslim)

Diriwayatkan juga bahwa Sa`ad yang me-
minta kepada Nabi SAW untuk memohon kepa-
da Allah SWT agar Dia mengabulkan doa-doan-
ya. Maka Rasulullah SAW bersabda, 
 “Baguskanlah makananmu, maka terkabul 

doa-doamu.”

Dalam hadits Ibn Abbas dari Nabi SAW bers-
abda bahwa:
“Allah memiliki malaikat penjaga Bayt Al-Maqdis 



WEBINAR NASIONAL PENGABDIAN MASYARAKAT 
Peran Perguruan Tinggi dalam Pemberdayaan Masyarakat di Era New Normal

Unit Pengelola Kuliah Kerja Nyata (UPKKN) LPPM UNS
8 Oktober 2020

286

yang menyeru setiap malam, `Barangsiapa 
memakan makanan haram, maka tidak akan 
diterima darinya sharf dan `adl.”

Arti dari sharf sendiri adalah ibadah sunnah 
dan ̀ adl ialah ibadah wajib. Hal ini juga didukung 
oleh hadits Ath-Thabrani yang menyebutkan 
bahwa: 
 “Tiap tubuh yang tumbuh dari (makanan) 

yang haram maka api neraka lebih utama 
membakarnya.” 

Hal lain yang belum diperhatikan oleh kon-
sumen adalah tentang label halal. Label ini 
didapatkan oleh produsen daging sapi melalui 
pengajuan ke LPPOM MUI guna mendapatkan 
sertifikat halal. Sertifikat Halal merupakan fatwa 
halal MUI yang menyatakan kehalalan suatu pro-
duk sesuai dengan syarikat Islam dan menjadi 
syarat pencantuman labelan halal dalam setiap 
produk makanan minuman, obat-obatan, dan 
kosmetika. Label halal yang disertai sertifikat 
halal digunakan untuk menunjukkan daging sapi 
mana yang dijamin halal oleh MUI dan mana 
yang masih dipertanyakan. Label tersebut digu-
nakan sebagai informasi konsumen daging sapi 
halal. Kualitas yang terlihat pada produk berla-
bel mempromosikan produk ini secara intensif 
lebih besar daripada keterlibatan pemerintah 
yang sangat terbatas (Caswell dan Mojduszka, 
1996). Keterbatasan pengetahuan karena per-
bedaan penyerapan informasi halal sebelum 
perlakuan pemberian informasi mengakibatkan 
hasil resiko konsumen yang berbeda serta ku-
rangnya kesadaran konsumen akan pentingnya 
label halal (Bocia et al, 2018). Akan tetapi, hasil 
penelitian ini menunjukan bahwa lebih banyak 
risiko yang dirasakan konsumen ketika membe-
li dagi sapi tidak bersertifikat halal apabila telah 
memiliki pengetahuan dan pemahaman yang 

lebih pada kehalalan daging sapi. Hal tersebut 
berarti bahwa konsumen lebih memilih meng-
konsumsi daging yang telah bersertifikat halal. 
Alasan konsumen lebih meilih mengkonsumsi 
daging sapi bersertifikat halal karena sudah se-
suai dengan syariat Islam tanpa melihat faktor 
risiko yang dirasakan.  

Dari hasil tersebut dapat diketahui bahwa 
setelah perlakuan dengan diadakannya penyulu-
han dan pemberian informasi halal pada suatu 
produk menambah resiko yang dirasakan oleh 
konsumen daging sapi. Pasalnya, belum semua 
daging sapi yang beredar di pasaran memiliki 
sertifikat halal, baik daging sapi yang diproduksi 
dari dalam negeri maupun daging sapi impor. Ha-
sil ini sejalan dengan penelitian Costa-Font dan 
Gil,2009; Prati et al,2012; Rodrigus et al, 2013, 
bahwa secara keseluruhan risiko akan mening-
kat jika tingkat kepercayaan konsumen terha-
dap daging sapi, terutama yang tidak berlabel 
halal, menurun. Penurunan ini sejalan dengan 
bertambahnya pengetahuan dan pemahaman 
konsumen terhadap daging sapi bersertifikat ha-
lal yang menyebabkan meningkatnya kesadaran 
konsumen terhadap apa yang mereka konsumsi 
terutama oleh konsumen muslim. 

KESIMPULAN
Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa 

pengetahuan berpengaruh terhadap persepsi 
risiko terhadap konsumen. Hasil penelitian ini 
menunjukkan terdapat perbedaan hasil regre-
si multivariat sebelum dan sesudah perlakuan 
dimana jumlah faktor risiko yang signifikan 
meningkat. Hal ini menjelaskan bahwa pertim-
bangan konsumen terhadap risiko daging sapi 
yang tidak bersertifikat halal semakin meningkat 
seiring dengan pengetahuan yang didapatkan 
konsumen.
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