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ABSTRAK

tkan merupakan salzh satu bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan, dalam
kurun waktu 8 [am mengalami proses perubahan mengarah kebusukan. Oleh karsna
itu, perlu dilakukan proses pengolahan dengan cara mengolah menjadi produk pangan
siap saji seperti abon ikan, dendeng fkan dan kerupuk ikan. Tujuan kegiatan 16M ini
adalah memberi pendampingan bazi Mitra untuk mengolah daging fkan yang sesuai
standar proses, higlenitas dan sznitasi pengolahan menjadi anska produk dan
pendampingan peruasan jaringan pemasaran produk yang dihasilkan. Melode yang
digunakan adalah Pelatihan dan Pendampingan dengzan metade Pondidikan Orang
Dawasa {POD) atsu Androgogi cengan menekankan partisipasi aktif dari anggota
kelompok UD. Kurnia untuk demaonstrasi produksi aneka produk olahan ikan sepert
abon ikan, dendeng tkan dan kerupuk ikan. Sedangkar UD. Askot untuk manajemen
usahan dan desain perluasan pemasaran. Teknik pelatihan dan pendampingan ini
adalah teknik partisipatif. Kegiatan juga dilaksanakan secara Klasikal melalui pelatihan
dan pendampirgan selama dua kari efektif dan pendampingan teknis dilakukan selama
berlangsungnya proses produksi diversifikasi pengolahan ikan {sekitar empat bulan
efektif) melalui praktek atav pendidikan lapang yang akan dilakukan di lokasi.
Pengolahan tkan dilaksanakan di LID Kurnia di Desa Bumbuk. Sedangkan perluasan
jaringan pemasaran akan dilskukan di UD. Akot di Kec. Taman Sari Kota Mataram.
Hasil kegiatan berupa produk aneka olahar daging ikan yang sesuai standar proses baik
dari sisi penanganan bahan baku, higienitas selama pengolahan, sanitasi produksi yang
diarahkan untuk tujuan komersial.

Kata kundi: aban, dandeng, kerupul fkan, diversifikasi arod uk

PENDAHULUAN Econoamy dalam industrialisasi kelautan

dan perikanan sangal penting untuk

Kementerian  Kelautan  dan mengoreksi pola  konvensional yang

Perikanan (KKP) menerapkan kehijakan sering merusak lingkungan. Kebijakan

Blue FEconomy untuk peningkalan Blue  Ecomomy diharapkan dapat

kemakmuran dan kesejahteraan rakyat. mendorong pemanfaatan sumber daya

Dengan kebijakan inl, sektor kelantan alam secara efisien, lanpa limhah, dan

dan perikanar diharapkan  mampu dapat  melipatgandakar  manfaat
menjadi  penggerak  pembangunan ekonomi dalam berhagai sektor.

ekonumi  Indoresia. Penerapar Blue
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lndustri perikanan, mulai dar
hule ke  hiliv, dimulai dari  proses
peryedizan  banan  baku  melalui
kegiatan penangkapan ikan maupun
budidaya ikan, hingga menjadi procuk
olakan dan dipasarkan. Dalam
penzembargan potensi wilayah unluk
scktor kelautan dan perikanan, ikan hiu
merupakan salah satu jenis sumber
daya alam hayati mempunyai nilai
secars  ekonomi (Purnomo dan
Apriliani, 2006}, selain juga berperan
penting dari sisi ekalogl dalam menjaga
keseirmbangan ekosistern perairas.

Mkhir akhir ini aktivitas penaag-
kapar hiu, terutama perdagangan sirip
banyak mendapat  sorotar  dunia
internasional. Penang-kapan yang tidak
terkendali dikuawstirkan menysbabkan
ancaman kepunahan ikan hiv dunia
{Dulvy e al, 2008; Rahardje, 2009).
Qleh karenanya dalam kerangks untuk
mendukung  implementast  kebijakan
pemerintah menjadikan Kab. Lombak
Timur sebagai lokasi percontehan Blue
fronomy akan  dihadapkan pada
tingginya penangkapan dan pemania-
atan  hiu di Tarjung Luar cleh
masyarakar. Berdasarkan permasala-
han tersebut, tulisan ini bertujuan
untuk mengungkapkan beberapa aspek
sosial ekonomi dalam  pemanfaatan
ikan hwu dan pari yang diperkirakan
akan bersinggungan  dengan  upaya
implementasi Blue Economy di Kab.
Lombolk Timur,

Sentra  pengolahan  ikan  hiu
terlelak di Desz Rumbuk, Kec, Sakra.
Prases pengangkulan diorganisir oleh
satu pergepul besar. Sirip dikeringkan
dengan  cara  dijemur.  Sebagian
pengolah menjemur  di para-para,
sobagian menjemur di atas tanab. Kulil
ikan dijemur sampai kesing  untuk
salanjutnya diolah menjadi kerupuk.
Caging hiu banya sebagian kecil diolah
aleh  kelompok pembuat sate  hiu.

23

Suryawali dan  Triyant (2015}
tnenunjukkan bahwa perikanan hic can
pari juga telah menciptakan ekonomi
WATIE terkait dengan usaha
penangkapan spesics torsebut. Hal ini
dilaras dengan hasil kajian Purnomo
dan Apriliani (2007) bahwa produksi hiu
dan ikan pari memberikan kontribus
signifikan terhadap pendapalan
nolayan, bailk yanz menangkap hiu
sebapai target ulama maupun hasii
sampingan. Pemanfaatan  kan  hiu
dilskukan pada semua bagian ikan hiu,
yaitu: daging, kulit, tulang, gigi, usus,
hati dan sirip (@ambar 1}. Hal ini
menunjukkan bahwa terjadi pengem-
bangan uszha vang memberikan
kontribusi ekonomis pada sebagian
kelompok masyarakat.

Gambar 1. Skemna PEmanfaEltaﬂ lkan Hiu
dan Pari di Kab. Lo bol Timur
{Sumber; Siryawati dan Trivanti, 2015)

LD. Kurnia merpakan Mikra |
vang merupakan farget sasaran yang
bergerak dibicang pengolaban kerupuk
kulit tkan Hin, mempunyai visi manjadi
pengusaha vang profesional  dalam
menciptakan hasil produk yang aman
dan  berkealitas dan misi yaitu
meningkatkan pengusaha menengah
yang lebih baik dan mempunyai produk
lebih baik dan berkualitas, maning-
katkan akses pemasaran vyang lzhbib
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braik, dan luas, meninzkatkan
pendapatan pada  pengusaha
menengah, dan menigkatkan lepangan
keria. Pengolohan ikan Hiu hanya

terbztas pada sembuatan kerupuk kulit
dan sebagian dibuat menjadi sate ikan
Hit (Gambar 2).

Gambar 2. Aktivitas Pangolohan lkan Hiu di
LDy, Kuria

Sedargkan Mitra 1l adalah UD.
Askot vyang merupakan UKM  yang
banyak bergzrak di bidang pemassran
dan pengolahan hasil pertanian, telsh
banyak membantu wusaha perdam-
pinzZan magpun pemasaran. UD. Askot
hanyak mendapatkan lawaran kegiatan
pelathan  bagi UKM  di  bidang
pengolahan pangan baik di sekitar Kota
Mataram, <ab. Lombok Barat maupun
di luar Provinsi NTB. Sedangkan di
bidang pengolahan  telah  banyak
produk yang dihasilkan seperti kerupuk
ikan, kerupuk rumput laut c¢an zbon
ikan. Produ<-produk tersebut telah
mencapatkan  ifin PJIRT  maupun
Sertifikat Halal.

METODE KEGIATAN

1. Tahapan Pelaksanaan

Kegiatan pelatibian dan
pendampingan sekurang-kurangnya
meliputi : Gambaran umum lentang
ikan; Pedoman penangaran  pasca
panen ikan; Pembuatan aneka produk
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berbasis ikan dan peralatan pengalahar
secara terpadu beserta cara perawatan

alat; Dasar-dasar analisis ekonami
Rencana kerja tindak lanjul (RKLT)
Cakupan  materi kegialar
Pendampingan teknis sekurang-
kurangnya meliputi : - Persiapan bahar
baku: Menentukan rancangan
pengolahan; Teknis  perawar
peralatan;  Penanganan Bahan dar

Pengencalian Mutu; RKTL

Secara rinci kegiatan yang akar
dilakukan  ssbopal  strategi  atau
kerangka pemecahan masalah antarz
laln: Memberikan pelatihan  secara
teoritis kepada para pestrta;
Memberikan pendidikan atau praktik
pengolahan kepoda  para  pesertg;
Pembuatan kelompok wusaha kecil
pengalahan di lokasi kelompok.

2. Metode Pendekatan

Metode yang digunakan pada
pelatihan  dalam  Pendampingan  ini
adalah metode Pendidikan Orang
Dewasa (POD) atau Androgogt dengan
menekankar partisipasi  aktif dan
kelopok kedua Mitra dan demonstrasi
produksi diversifikasi olahan barbasis
ikan. Sedangkan teknik pendampingan
ini adalah teknik partisipatif.

Kegiatan ini dilaksanakan secara
klasikal  melalui  pelathan  dan
pendampingan selama dua hari efektif
dan pendampingan teknis dilakukan
selama berlangsungnya proses produksi
diversifikasi penpoluhan ikan (sekitar
empat bulan efektif] melalui praktek
atau  pendidikan lapang vang akan
dilakukan di lokasi. Proses penzolahan
diversifikasi ikar akan dilaksanakan di
lokasi UD. Kurnia dan perluasan
jaringan  pemasaran  dan  teknik
manajemen usaha dilakukan o UD.

Askat.
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3. Partisipasi mitra dalam pelaksanaan
program

LD, Kurnia [Mitra |) memberi
kontribusi  terhadap  ketersediaan
bahan bake, peralatan produksi dan
ruang pertemuan  selama  kegiatan
Secdanzgkan Mitra 11 member kontrigusi
terhadap jaringan pasar dan studi
parding terhadap produk sejenis.

4. Evaluasi pelaksanaan program dan
keberlanjutan program

tvaluasi dan kegiatan pelatihan
dan pendampingan teknis ini meliputi
tahzpan  sebagai  berikut  Tahap
periama: poserta diberikan
pengelabitan leoritis tartang:
gambaran umum pengelabhan  dan
ieknik penaganan pascapensn  fkan,
pedoman teknik peralatan pergolahan,
pemelinaraan peralatan, dasar-dasar
analisis ckonemi usaha pongolshan,

refczng kerja tindak lanjut [RELT).
Evaluaz| dilakukan dengan melihat
respon  peserta pa da saat materi

disaitkan dan =aat diskusi seria cari
penilaian hasil pre-test dan post test
Tahap kedua: evaluasi kesungeuhan
pecerta pada  kegiatan demonstrasi
pengolzhar ikan dilakukan dergan cara
malihat “espon paserta dan laporan
selama pengamatan produksi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil kegiatar uniuk
menyel=saikan  permasalahan  dalam
mitra  yaitu  memberikan  kegiatan

pendampingan dalam bentuk pelatiban
diversifikasi produk olahan ikan untuk
mengantisipasi tidak terolahnya hasil
tangkapan yang melimpah, - sepert
produk abon iksn, dendeng ikan dan
kerupul ilkan. Disamping iy, akses
pemasaran dan parmodalam bagi mitra
sangat dibuthkan untuk penguatan

2}

b i L Lo e o
madal usaha dan peningkatan kapasitas
produksi,

Kegiatan diawali dengan diskusi

oleh WD, SURMA (Mitra 1) ke Tim
Pelaksana, dan scbaliknya gar Tim
Pelaksana ke Mitrz | (Gambar 3) vang
hertuiuan untuk memantapkan
persizpan kegiatan heripa pembelian
trabran Juns peralatan serta

pengembangan jadngan perizinan dan
legalitas merk produk dagang seperti
PIRT dan Label Halal ke Dinas
Keszhatan dan Dinas Perindustrian
Provinsi NT8. Peluang pasar dilakukan
Mitra | ke UD. ASKOT sebagal Mitrea |
untuk menjajaki segmen pasar dan
keperiuan bahan kemasan.

Gambar 3. Diskusi dengan Mitra terhadap
kesiapan kegiatsn

Sebelum peiatihan pengolahan
ikan dilakukan, Tim Pelaksana Kegiatan
juga melakukan kunjugan ke Sentra
Pengolahan lkan di Desa Rumbuk untuk
memastikan katersediaan bakan kakuy
dan kesiapan lokasi untuk kegiatan
pelatihan (Gambar 4a). Hasil Kunjugan
tersebul  disimpulkan bahwa bahan
baku berupak daging dan kulit ikan Hig
cukup tersedia  melimpab  untuk
pembuatan  kerupuk, abon  dan
cgendeng, namun dari kesiapan lokasi
berupa ruang pelatihan yang memadai
tan sanitasi pengoalaban masih belum
mernenubi persyaratan kebersihan dan
higienizas.
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Gambar 4. Survei sentra lokasi penga-
lahan sebelum kegiatan pelatihan

Sebelum  dimulal  pelatihan,
dilakikan sosialisai ke Bapak Kepala
Desa Rumbuk dl kantor Desa Rumbuk
yarg berlujuan untuk mendapatkan
dukuncgan moril dari aparat Desa
Rumbuk, tokoh masyarakat maupun
karang taruna, karena produk olah ikan
di Desa Rumbuk merupakar mata
pencaharian vang sudah  dilakukan
secara turun temurun dan diharapkan
dapas menopang kesejahtzrasn bapi
warga Desa Rumbuk (Gambar 4).

Dalam melaksanakan kegiatan
pelatihan pengolahan, Tim Pelaksana
baserta Milra | {UD. Kurria) dan Mitra I
(UL akot) melakukan kegiztan diskusi
tentang teknik pelaksanaan pelatifhan
dan survei bahan baku di TP Tanjung
Luar i Kecamalan Keruak. Tujuan
sirvey  imi untuk  mengetabui  dan
meyakinkan bahwa daging ikan Hiu
vang digunakan sebapgai bahan baku
merupzkan daging yang berasal dari
ikan  Hiu yang diijinkan  ditangkap
berdasarkan Peraturan Meteri Kelautan
dan PMerikanan. Disamping itu, juga
‘melihat penanganan post mortem dar
daging ikan Hiu setelah ditangkap dan
di tangani dengan baik dan benar
{Gambar 3),

a6

Gambar 5. Diskusi Pzmantapan Kepiatan
Pelatihan dan Strvei Bahan Bake di 1Ry
Tanjurnz Luar

Palaksanaan kegiatan pengolah-
an abon, dendeng dan kerupuk ikan Hiu
dilakikan di Aula Kantor Desa Rumbuk
dihadiri oleh semua anggota kelompnok
UD. Kurniz {Mitra |) dan dibuka olzh
Sekretaris Desa Rumbuk, Kegiatan ini

juga  melibalkan  mahasiswa  KEN
Tematik dari Universitas Mataram
{Gambar  6).  Sekretaris  Dess

memberikan harapan dari kegiatan |ba
ini karena sumber bahan baku ikar
melimpah dan khususrya daging ikan
Hiu tidak banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat  sebagai salah salu
alternative sumber gizi tetapi untuk
produk olahan yang dapal digunakan
untuk peningkatan pendapatan.

SR gHRLL T
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Gambar 6 Kepiatan pelatihan pengolahan
dibuka oleh Sekrotaris Desa Rurbuk dan
dikuti cleh anprota Kolompok Mitea,
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Hagil  analisa  kendunmgan  gisd
beferapa proguk ofanan an Hiv yaiu
Abor  dan Dendeng dilakukan  di
Laboratorivin  Pengolahan  Hasil Per-
tarian [ATEPA Universitas “ataram,
crfsaiican gaga fader L

Tabel 1. Kandungan Gig Produk Abon,
Lendeng  lkan, Kerupuk Kulit dan
Kerupuk Daging Hiu

i 1] | Parame _Produk .
| [ ter [} | Abon nedeng Ilﬂempuk Herupuk

Kulit Baging

"4 Karhohide | 3508 | 12,08 | 186 | ARJT
4 = |
2 Protein 3152 | 52,17 | 6327 | 53t
3 |Lemak 2064 | 061 | o7 | bel
1 ".'_ - I - - = .l'| r ]
-’I__Jxadar:ur TEL | _Cl,li;. | 1257 | 1_._._,5:]_|

i g Kadarshu | A4 ) 2503 7 500 303

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Divarsifikasi produk olahar ikan
Hiu di Desa Rumbuk Kerc. Szkra Kab.
Lombok Timur memberikan peluang
besar untuk peningkatan pendapatan
masyarakat di sektor pengolahan ikan,
disamping mengurangi limbah  hasil
tangkapan berupa daging vang ticak
dapat dimanfaatkan ketika melimpah.
Sgran dari kegiatan ini yaitu perlu
promosi akan khasiat mengkonsumsi
produk alahan ikan hiu dan perluasan
pemasaran  tidak hanya  memenuhi
kebutuhan pasar lokal tetapi untuk
pemasaran yvang lebih luas melalui
jejaring c commerse,

Saran

Perlu dilakukan pendampingan secara
lerus-menerus kepada UKM mitra agar
produkiivitas mereka maningkat.
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