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Abstrak :

Kabupaten Sumenep merupakan daerah produsen rumput laut serta menjadi
lokasi minapolitan, yaitu salah satunya Desa Aeng Dake, Kecamatan Bluto. Desa
ini telah memiliki kelompok nelayan pengolah produk hasil rumput laut;
namun, kelompok tersebut belum menerapkan sistem keamanan pangan yaitu
sistem sanitasi hygiene dan penentuan umur simpan. Permasalahan ini
mengakibatkan produk tidak dapat bersaing dengan produk lainnya yang telah
menerapkan keamanan pangan. Tujuan dari kegiatan ini yaitu memberikan
pelatihan tentang sistem keamanan pangan seperti sanitasi hygiene dan
penentuan masa simpan produk olahan rumput laut, sehingga dapat memenuhi
standar produk sesuai kebutuhan pasar. Metode yang digunakan pada kegiatan
ini yaitu pelatihan dan penyuluhan secara langsung berupa ceramah dan
praktek, diskusi, dan tanya jawab tentang materi yang diberikan. Kegiatan juga
berupa pendampingan secara luring dan daring baik sebelum dan setelah
pelatihan sampai peserta mampu menerapkan materi dengan baik. Pelatihan
diikuti oleh 25 orang terdiri dari 5 orang pembudidaya dan 20 pengolah produk
rumput laut. Materi disampaikan menggunakan bahasa populer mengenai
bagaimana menerapkan sanitasi dan hygiene. Materi yang diberikan meliputi
perlengkapan yang harus dipakai ketika proses produksi, cara sterilisasi alat dan
bahan, cara mengemas produk sehingga minim terjadinya kontaminasi serta
bagaimana menentukan umur simpan produk. Kegiatan ceramah dilanjutkan
dengan kegiatan simulasi memproduksi dan mengemas produk dengan
menerapkan materi yang telah didapatkan. Simulasi dilaksanakan dalam
kelompok kecil serta diakhiri dengan diskusi dan evaluasi simulasi. Pelatihan

@00

1668



yang dilaksanakan memberikan wawasan dan kesadaran bagi pengolah produk
rumput laut untuk meningkatkan dan menerapkan sanitasi hygiene dan
memberikan informasi masa simpan produk.

Key word : Abstract :

Seaweed Sumenep Regency is a seaweed-producing area, and it's a Minapolitan location,
Products, one of which is Aeng Dake Village, Bluto District. This village has a group of
Sanitation fishermen who process seaweed products; however, no food safety systems are
Hygiene, Shelf implemented, for example, sanitation hygiene systems and product shelf life.
life, Small-scale  As a result, the product unable to compete with other products that have
farmer implemented food safety. The aims of this activity are to provide training on the

food safety system, namely sanitation hygiene and determining the shelf life of
processed seaweed products, to meet product standards according to market
needs. The method used in this activity is direct training and counseling in the
form of lectures and practices, discussions, and questions and answers.
Activities also include offline and online assistance both before and after
training until participants are able to apply the system. The training was
attended by 25 people. The topic was delivered how to implement sanitation
and hygiene. The material provided includes equipment that must be used
during the production process, sterilizing tools and materials, packaging
products to minimize contamination, and determining the shelf life of the
product. The lecture activity continued with a simulation activity of producing
and packaging products by applying the material that had been obtained. The
simulation is conducted in small groups and ends with a discussion and
evaluation of the simulation. The training provided insight and awareness for
seaweed product processors to improve and implement sanitation hygiene and
provided information on product shelf life.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara kepulauan dengan jumlah pulau 17 ribu dan lautan seluas sekitar
9 juta km? serta memiliki garis pantai terpanjang ke-4 sekitar 95 ribu km (Kusmana & Hikmat, 2015).
Garis pantai yang sangat panjang memberikan keuntungan seperti tersedianya kesempatan kerja bagi
masyarakat pesisir meliputi kegiatan penangkapan dan budidaya ikan, budidaya rumput laut ataupun
dengan melakukan inovasi produk olahan hasil perikanan sehingga dapat meningkatkan nilai jual hasil
perairan.

Kabupaten Sumenep merupakan salah satu kabupaten di Provinsi Jawa Timur yang memiliki tipe
daerah pesisir dan kepulauan yang terbaik. Terbukti salah satu pusat perikanan yaitu produksi rumput
laut terletak di beberapa wilayah Kabupaten Sumenep (Jailani et al, 2015). Rumput laut
membutuhkan perairan yang bagus jauh dari pencemaran, sehingga adanya budidaya rumput laut
mengindikasikan perairan Kabupaten Sumenep masih dikategorikan daerah yang sangat bagus untuk
pengembangan perikanan berbasis kelautan. Rumput laut merupakan salah satu komoditas utama
perikanan yang digolongkan menjadi empat besar komoditas perikanan stategis oleh Kementerian
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Perikanan dan Kelautan. Sehingga dengan produksi rumput laut yang besar, Kabupaten Sumenep
digolongkan menjadi salah satu lokasi minapolitan. Salah satu lokasi penghasil rumput laut adalah Desa
Aeng Dake, yang terletak di Kecamatan Bluto, Kabupaten Sumenep.

Hasil produksi tahun 2017 di Kabupaten Sumenep sekitar 530 ribu ton basah (Badan
PerencanaanPembangunan Daerah Kabupaten Sumenep, 2017). Rumput laut hasil budidaya
umumnya dijual dalam bentuk basah sebagai bahan mentah. Rumput laut mentah yang diperoleh dari
petani akan dijual melalui perantara pengepul ke perusahaan pengolah rumput laut. Sistem penjualan
rumput laut bertingkat cenderung merugikan bagi petani karena penentuan harga tergantung pada
penetapan oleh pengepul atau tengkulak yang sering tidak sesuai dengan harga pasar rumput laut
(Hidayat et al., 2024).

Sehingga untuk mengatasi rendahnya harga bahan mentah yaitu dengan melakukan pengolahan
menjadi produk dengan nilai jual lebih tinggi dan berdaya saing (Henggu et al., 2024; Suharli et al.,
2025). Peningkatan pengetahuan dan keterampilan masyarakat mengenai aneka olahan produk hasil
perikanan dapat dilaksanakan dengan pelatihan dan pendampingan pembuatan produk olahan
berbahan dasar rumput laut (Kautsari et al., 2024; Luthfiyana et al., 2022; Rachmawati et al., 2024).
Departemen Kelautan Fakultas Perikanan dan Kelautan, Universitas Airlangga telah bekerja sama
dengan kelompok pengolah olahan rumput laut UD Karang Baru dan Sekolah Menengah Kejuruan
(SMK) Nasyrul Ulum Aeng Dake. Kerja sama yang dilakukan pada tahun pertama yaitu kegiatan
pengabdian masyarakat yang dikemas dalam kegiatan pelatihan mengolah bahan rumput laut menjadi
produk olahan rumput laut seperti dodol atau manisan rumput laut, stik rumput laut, kerupuk rumput
laut dan olahan rumput laut lainnya.

Pengabdian masyarakat lanjutan dilakukan dengan kegiatan pelatihan desain pengemasan dan
pembuatan media pemasaran daring melalui website dan sosial media. Hasil dari kegiatan pengabdian
lanjutan ini telah menghasilkan berbagai desain kemasan dan telah digunakan dalam mengemas
produk olahan rumput laut. Kelompok pengolah telah memiliki media pemasaran untuk menampilkan
profil dan produk olahannya.

Mitra telah mampu mengolah rumput laut dengan kemasan menarik yang siap dipasarkan.
Pemasaran telah dilakukan di areal lokal sekitar Kecamatan di Kabupaten Sumenep. Permasalahan
yang timbul pada kedua mitra yaitu belum adanya sistem keamanan pangan seperti sistem sanitasi
hygiene. Kebutuhan permintaan produk pangan yang semakin meningkat membuat para produsen
makanan diharapkan dapat menghasilkan produk yang bervariasi dengan tetap mengedepankan
aspek keamanan pangan (Pathiassana & Izharrido, 2021).

Kedua mitra masih memproduksi produk olahan dalam skala kecil dan belum terstandarisasi
dalam bidang keamanan pangan. Permasalan ini mengakibatkan produk tidak dapat bersaing dengan
produk lainnya yang sudah menerapkan keamanan pangan. Sehingga apabila memasuki pasar yang
lebih luas baik nasional maupun internasional, produk akan mengalami penolakan.

Permasalahan kedua yaitu dalam memproduksi produk olahan mitra belum bisa menentukan
umur simpan. Penentuan umur simpan pada produk pangan merupakan faktor penting yang harus
diketahui oleh konsumen (Harris & Fadli, 2024; Putri et al., 2018). Mengingat produk olahan tidak
menggunakan bahan pengawet dan modifikasi kemasan telah dilakukan berdasarkan pelatihan yang
telah dilakukan dengan Fakultas Perikanan dan Kelautan, Universitas Airlangga. Namun Kelompok
pengolah rumput laut masih belum bisa menentukan seberapa lama produk dapat disimpan dan layak
dikonsumsi. Akibat tidak bisa menentukan umur simpan, kelompok nelayan mengalami kerugian
dikarenakan produk rusak saat masa pemasaran atau saat berada di gerai. Kerugian yang terjadi
diakibatkan produksi yang terlalu besar tanpa bisa memprediksi volume pemasaran berdasarkan
ketahanan produk.

METODE KEGIATAN
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Metode yang dipilih dalam pelaksanaan program kegiatan ini adalah metode pelatihan interaktif
yang dikemas dalam konsep ceramah (teori), diskusi interaktif, dan simulasi penerapan sanitasi
hygiene serta penentuan umur simpan. Sebelum pelaksanaan pelatihan, survei pendahuluan
dilaksanakan dengan melakukan identifikasi produk yang sudah dihasilkan meliputi informasi masa
simpan, segel kemasan, informasi pada label, dan prosedur kerja yang telah dilaksanakan. Kegiatan
utama yaitu pelatihan dengan pemberian penjelasan tentang cara pengolahan dan pengemasan hasil
olahan yang baik dengan menerapkan sanitasi hygiene serta menentukan umur simpan berdasarkan
bahan yang digunakan dan kemasan yang digunakan.

Setelah pembekalan teori, peserta pelatihan akan diajak berdiskusi mengenai proses produksi
dan sistem manajemen produksi. Proses diskusi ini untuk mengidentifikasi alur proses produksi dan
sistem manajemen produksi yang menimbulkan cemaran produk dan menimbulkan permasalahan
kemanan pangan. Sebagai contoh, peserta akan diberikan pertanyaan mengenai proses produksi
apakah menggunakan alat pelindung tangan saat memegang bahan baku. Proses identifikasi ini
dilakukan menggunakan media flowcart yang disusun bersama antara peserta pelatihan dan pemberi
materi. Luaran kegiatan diskusi ini adalah kemampuan peserta mengidentifikasi dan menentukan
langkah sanitasi hygiene dan memilih metode penentuan umur simpan.

Proses praktek dilakukan setelah peserta pelatihan memiliki pemahaman dan mampu
mengidentifikasi proses produksi. Kegiatan praktek dilaksanakan dengan pembagian peserta dalam
kelompok kecil berisi 4-5 orang. Kelompok ini akan melaksanakan proses produksi dengan
menerapkan sistem sanitasi hygiene. Produk olahan yang telah dihasilkan akan ditentukan umur
simpan sesuai bahan baku dan kemasan yang digunakan. Pada akhir kegiatan, peserta diminta
melakukan presentasi sederhana mengenai produk dan informasi yang telah didapatkan. Kegiatan
presentasi ini melatih peserta untuk mampu melakukan tranfer informasi ilmu yang didapat kepada
masyarakat atau kelompok lainnya.

Evaluasi kegiatan pengabdian dilakukan dengan memberikan daftar pertanyaan pada akhir sesi
pelatihan yang diberikan. Pemberian daftar pertanyaan bertujuan mengukur sejauh mana peserta
menyerap informasi dan materi yang diberikan. Evaluasi selanjutnya dilakukan pada saat pelaksanaan
monitoring meliputi: Apakah kelompok melakukan proses sanitasi hygiene dan apakah sudah
mencantumkan masa simpan pada kemasan produk yang diproduksi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Survei Pendahuluan

Produk yang telah diproduksi secara berkelanjutan yaitu kerupuk rumput laut, stik rumput laut,
mie rumput laut, dan jus rumput laut. Hasil analisis tentang produk yang dihasilkan mitra didapatkan
semua produk mitra sudah dikemas namun masih belum mencantumkan waktu simpan (expired date)
dan nilai nutrisi. Kemasan yang digunakan masih belum standar dan menarik. Sebagai contoh kemasan
untuk produk jus rumput laut masih menggunakan botol sederhana yang cenderung dengan mirip
dengan botol produk minyak goreng. Kemasan mie belum dikemas menggunakan kemasan plastik
vacuum. Hasil analisis produk ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis Produk

NO Nama Produk Analisis Saran
Belum ada masa simpan Pengukuran mas simpan
Belum dilakukan segel Proses segel yang baik
Label sederhana Desain ulang label
1 Stik Belum ada informasi nutrisi Uji nutrisi di laboratorium
2 Kerupuk Belum ada masa simpan Pengukuran mas simpan
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Belum dilakukan segel Proses segel yang baik

Label sederhana Desain ulang label
Belum ada informasi nutrisi Uji nutrisi di laboratorium
Belum ada masa simpan Pengukuran mas simpan
Belum dilakukan segel Proses segel yang baik
Label sederhana Desain ulang label
Alat pencetak sederhana Bantuan alat cetak
Pengeringan manual Bantuan oven

3 Mie Belum ada informasi nutrisi Uji nutrisi di laboratorium
Belum ada bumbu Bumbu organik
Belum ada masa simpan Pengukuran mas simpan
Belum dilakukan segel Proses segel yang baik
Label sederhana Desain ulang label

4 Jus Belum ada informasi nutrisi Uji nutrisi di laboratorium

Hasil survei ditindaklanjuti sesuai dengan pemberian saran terhadap produk dari mitra. Tim
membawa sampel produk dari mitra untuk ditindaklanjuti sesuai dengan saran yang diberikan.

Produk Stik diuji meliputi uji simpan, organoleptik dan nilai nutrisi. Uji simpan dan organoleptik
dilakukan dengan cara bersamaan untuk mengetahui seberapa lama produk bisa dikonsumsi.
Organoleptik meliputi rasa, bau, kerenyahan dan aroma produk dilakukan setiap tiga hari sekali. Dari
hasil analisis didapatkan produk masih baik dikonsumsi lebih dari satu bulan. Produk diuji sampai tiga
bulan. Nilai nutrisi didapatkan melalui uji nutrisi yang dilakukan di laboratorium nutrisi Fakultas
Kesehatan masyarakat Universitas Airlangga dimana Informasi masa simpan dan nutrisi nantinya akan
dicantumkan pada kemasan yang didesain ulang.

Pengujian produk kerupuk tidak jauh beda dengan produk stik. Produk Kerupuk diuji meliputi
uji simpan, organoleptik dan nilai nutrisi. Uji simpan dan organoleptik dilakukan dengan cara
bersamaan untuk mengetahui seberapa lama produk bisa dikonsumsi. Organoleptik meliputi rasa, bau,
kerenyahan dan aroma produk dilakukan setiap tiga hari sekali. Dari hasil analisis didapatkan produk
masih baik dikonsumsi lebih dari satu bulan dan masih menunjukkan rasa renyah pada kerupuk dan
uji produk dilanjutkan sampai tiga bulan. Nilai nutrisi didapatkan melalui uji nutrisi yang dilakukan di
laboratorium nutrisi Fakultas Kesehatan masyarakat Universitas Airlangga dimana informasi masa
simpan dan nutrisi nantinya akan dicantumkan pada kemasan yang didesain ulang.

Produk Mie diuji meliputi uji simpan, organoleptik dan nilai nutrisi. Uji simpan dan organoleptik
dilakukan dengan cara bersamaan untuk mengetahui seberapa lama produk bisa dikonsumsi.
Organoleptik meliputi rasa, bau dan aroma produk dilakukan setiap tiga hari sekali. Produk mie
dimasak untuk mengetahui rasa bau dan aroma setelah beberapa lama penyimpanan. Dari hasil
analisis didapatkan produk masih baik dikonsumsi lebih dari satu bulan dan masih menunjukkan rasa
mie pada umumnya. Uji produk dilanjutkan sampai tiga bulan dengan rentang pengujian satu bulan
sekali. Nilai nutrisi didapatkan melalui uji nutrisi yang dilakukan di laboratorium nutrisi Fakultas
Kesehatan masyarakat Universitas Airlangga dimana informasi masa simpan dan nutrisi nantinya akan
dicantumkan pada kemasan yang didesain ulang.

Produk mie akan dilengkapi dengan bumbu komersil. Bumbu yang disarankan yaitu bumbu
organik. Pemberian bumbu organik dilakukan juga sebagai media branding bahwa produk mie tidak
menggunakan pengawet dan lebih sehat dibandingkan produk mie pada umumnya. Bumbu dilengkapi
dengan rasa alami ayam dan sapi.

Produk Jus diuji meliputi uji simpan, organoleptik dan nilai nutrisi. Uji simpan dan organoleptik
dilakukan dengan cara bersamaan untuk mengetahui seberapa lama produk bisa dikonsumsi. Uji
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simpan dilaksanakan setiap tiga hari sekali. Produk yang diuji simpan diamati dalam dua kondisi yaitu
penyimpanan suhu ruang dan penyimpanan suhu lemari es. Uji daya simpan lebih difokuskan dengan
mengamati pertumbuhan bakteri dan jamur. Dari hasil uji didapatkan pada suhu ruang pada waktu
tiga hari produk sudah tidak layak konsumsi. Sedangkan produk masih bisa dikonsumsi sampai hari ke
7 dalam penyimpanan suhu lemari es. Sehingga disarankan apabila kondisi ruang, produk jus
dikonsumsi 2-3 hari dan apabila disimpan di lemari pendingin produk bisa dikonsumsi selama 5-7 hari.
Produk tetap disarankan tidak ditambahkan bahan pengawet sebagai branding kelebihan yang dimiliki
produk. Nilai nutrisi didapatkan melalui uji nutrisi yang dilakukan di laboratorium nutrisi Fakultas
Kesehatan masyarakat Universitas Airlangga dimana informasi masa simpan dan nutrisi nantinya akan
dicantumkan pada kemasan yang didesain ulang.

Pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat dilaksanakan dua gelombang yaitu gelombang
pertama pada 16-17 Juli 2019 bertempat di tempat produksi UD Karang Baru. Peserta terdiri dari
anggota UD karang baru yang terdiri dari istri petani rumput laut yang sehari-hari memproduksi produk
olahan rumput laut seperti Stik, Kerupuk, Mie dan Jus Rumput Laut. Pemberian materi pelatihan tersaji
pada Gambar 1.

ALy
Gambar 1. Proses pemberian penyuluhan

Materi yang diberikan terdiri dari materi sanitasi hygiene dan penentuan masa simpan. Para
peserta yang dimotori Bapak Masyuri memproduksi dodol dan manisan rumput laut. Setelah berhasil
memproduksi kedua produk tersebut bekerja sama dengan Departemen Kelautan, Fakultas Perikanan
dan Kelautan, Universitas Airlangga, UD Karang Baru melakukan inovasi produk baru yaitu kerupuk,
stik, mie dan jus berbahan rumput Laut. Produk yang telah dikembangkan dari tahun 2018 ini banyak
diminati oleh masyarakat sekitar bahkan telah dijual dengan cara dititipkan di toko sekitar Kota
Sumenep dan Kota Lainnya. UD Karang Baru sering menerima pesanan kerupuk rumput laut dari
berbagai daerah, bahkan Jus Rumput laut yang laris manis kurang dari tiga hari setelah penitipan.

Dalam materi pertama dijelaskan bagaimana pentingnya menjaga kebersihan dari semua aspek
produksi meliputi lingkungan, bahan baku yang digunakan, peralatan, penunjang produksi seperti
pakaian, sarung tangan, pelindung kepala, dan masker penutup mulut. Penyampaian materi diselingi
dengan contoh nyata yang sering terjadi di lapangan serta dijelasakan dengan bahasa populer dan
beberapa menggunakan bahasa daerah yaitu, Bahasa Madura. Salah satu contoh yang diperagakan
pada materi pertama yaitu praktek cuci tangan yang baik dan benar, diperagakan oleh pemateri diikuti
oleh peserta lainnya. Materi kedua difokuskan pada teknis produksi produk rumput laut dengan fokus
pembahasan pada masa simpan. Pada sesi ini dijelaskan bahwa apabila bahan baku rumput laut tidak
bagus, produk yang dihasilkan akan tidak sesuai standar dan akan cepat mengalami pembusukan.

Setelah mendapatkan materi teori, peserta diajak untuk melakukan simulasi produksi dengan
mengajak seluruh peserta untuk meningkatkan kepemahaman akan materi. Simulasi produksi
dilakukan dengan menerapkan dua materi yang telah disampaikan sebelumnya. Saat simulasi, peserta
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mencuci tangan terlebih dahulu untuk menjaga kebersihan tangan kemudian menggunakan masker,
sarung tangan serta celemek sebagai salah satu penerapan sanitasi (Gambar 2). Peserta juga sigap
memastikan peralatan yang akan digunakan sudah dicuci bersih dan tidak kotor berkarat serta
menggunakan bahan baku yang hygienis. Hal ini ditunjukkan pada saat persiapan, peserta tidak
memasukkan bahan baku yang secara tidak sengaja dijatuhkan ketika proses pemotongan. Masalah
yang muncul pada produksi pangan di tingkat UMKM yaitu seperti kondisi dinding dan lantai yang sulit
dibersihkan, pekerja tidak rutin menggunakan celemek, dan ruang produksi tidak terdapat sekat
dinding untuk memisahkan antar ruang (Triariyani & Handayani, 2022).

Gambar 2. Penerapan penggunaan sarung tangan pada proses pembuatan produk

Monitoring dilaksanakan pada hari Rabu, 28 Agustus 2019. Kegiatan monitoring ini diikuti oleh
pengurus UD karang baru terdiri dari 4 orang dan diikuti 10 orang siswa siswi SMK Nasyrul Ulum Aeng
Dake Kecamatan Bluto Sumenep. Kegiatan monitoring dikemas dalam bentuk simulasi pembuatan
produk mie dengan menggunakan alat yang dihibahkan dari pelaksana pengabdian masyarakat. Alat
baru yang digunakan memiliki keuntungan yaitu lebih praktis dan meminimalisir kegiatan bersentuhan
antara manusia dan bahan yang digunakan, sehingga diharapkan produk lebih hygienis.

Kegiatan diawali melalui simulasi penerapan sanitasi hygiene pada produksi mie rumput laut
dimana pemateri memberikan contoh kembali yaitu kegiatan bersih diri meliputi cuci tangan
menggunakan sabun; pembersihan dan pengecekan alat dari sisa bahan atau kotoran yang menempel;
pembersihan lokasi produksi dari kontaminan seperti debu dan kotoran; pelaksanaan produksi mie
dimana tenaga produksi mengenakan sarung tangan serta masker. Peningkatan pengetahuan dan
keterampilan pelaku usaha kecil dan menengah dapat dilakukan melalui pemberian materi sanitasi
dan hygiene serta teknik pengolahan perikanan yang baik (Supit et al., 2023).

Kegiatan dilaksanakan dua sesi. Sesi pertama diikuti oleh pengurus UD Karang Baru yang biasa
memproduksi mie. Hasil monitoring menunjukkan peserta dapat melakukan dengan baik proses
produksi mie dengan menerapkan materi sanitasi hygiene yang telah diberikan. Sesi kedua yaitu
dilakukan bersama siswa SMK Nasyrul Ulum Aeng Dake. Sebagai pemateri simulasi pembuatan mie
adalah perwakilan UD Karang Baru yang didampingi oleh Annur Ahadi Abdillah sebagai pelaksana
pengabdian masyarakat. Hal ini bertujuan meningkatkan kemampuan penerapan serta kemampuan
proses transfer ilmu oleh peserta. Dalam pelaksanaan, perwakilan UD Karang baru dapat menjelaskan
dengan baik cara produksi mie dengan menerapkan sanitasi hygiene yang baik. Diharapkan peserta
nantinya dapat juga memberikan atau membagikan informasi tentang penerapan sanitasi hygiene
kepada anggota lainnya. Kegiatan pelatihan dan pendampingan kepada masyarakat dapat
memberikan manfaat yaitu peningkatan kepemahaman bagaimana menciptakan produk bernilai jual
tinggi dibandingkan bahan mentah. Hal ini sesuai dengan laporan oleh (Sari et al., 2024), upaya
diversifikasi pangan dalam meningkatkan kualitas gizi makanan salah satunya dengan memanfaatkan
rumput laut jenis Kappaphycuz alvarezii dalam pembuatan mie yang kaya dengan serat pangan,

©90 1674



iodium, omega-3, omega-6, serta pigmen yang terdiri dari klorofil a, klorofil d, dan fikobiliprotein.
Proses kegiatan monitoring disajikan pada Gambar 3.

Gambar 3. Monitoring kegiatan

KESIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan pelatihan penerapan sanitasi hygiene kepada pengolah produk rumput laut “UD.
Karang Baru” dan siswa siswi SMK Nasyrul Ulum Aeng Dake memberikan tambahan pengetahuan dan
kesadaran akan pentingnya proses pengolahan yang baik dan bagaimana menentukan masa simpan
produk. Dengan proses olahan yang baik sesuai sanitasi hygiene, diharapkan dapat meningkatkan
kualitas dan penerimaan oleh pembeli atau konsumen serta mempermudah untuk perolehan izin
produksi seperti sertifikasi pangan industri rumah tangga (PIRT). Sebagai tindak lanjut, progam dapat
dilanjutkan dengan pendampingan bagaimana mengurus sertifikat PIRT dan pembuatan media
informasi cara produksi yang memenuhi standar sanitasi dan hygiene seperti poster yang dapat
ditempel di ruang produksi.
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