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Abstrak

Kelompok pengolahan dan pemasaran hasil perikanan (POKLAHSAR) di Dusun Kuranji Bangsal adalah
kelompok usaha ibu - ibu atau istri nelayan yang melakukan pengolahan terhadap hasil perikanan yang
didapatkan dari hasil tangkapan nelayan. Hasil tangkapan berupa Ikan teri yang selama ini hanya diolah
dengan cara pemindangan dan dujual langsung. Kegiatan pendampingan ini bertujuan untuk
memberikan pengetahuan dan keterampilan kepada kelompok pengolahan mengenai pentingnya
diversifikasi olahan ikan teri menjadi stik ikan yang memiliki ketahanan, gizi dan nilai jual yang lebih
baik. Metode pelaksanaan yang digunakan dalam kegiatan ini yaitu dengan observasi, penyuluhan,
demonstrasi, dan evaluasi. Hasil dari kegiatan pengabdian yang telah dilakukan yaitu mampu
mengolah stik ikan teri secara madiri serta kepuasan terhadap kegiatan yang dilakukan sebesar 98%.

Kata kunci: ikan teri; stik ikan; diversifikasi

Abstract

The Fishery Products Processing and Marketing Group (POKLAHSAR) in Dusun Kuranji Bangsal is a
women's business group consisting of fishermen’s wives who process the fishery products obtained
from local catches. One of the main catches, anchovies, has traditionally only been processed through
boiling and sold directly. This community service activity aims to provide knowledge and skills to the
processing group regarding diversifying anchovy-based products by turning them into fish sticks,
which offer better shelf life, nutritional value, and marketability. The implementation methods used in
this activity include observation, counseling, demonstration, and evaluation. The results of the program
showed that the group is now capable of independently producing anchovy sticks, with a satisfaction
rate of 98% among participants.

Keywords: anchovies; fish sticks; diversification

PENDAHULUAN

Dusun Kuranji Bangsal terletak di Desa Kuranji Dalang, Kecamatan Labuapi, Kabupaten Lombok
Barat merupakan dusun yang kaya akan potensi sumber daya alam, pariwisata, konservasi penyu dan
perikanan tangkap. Mayoritas penduduknya merupakan nelayan dan mencari natkah melaui kegiatan
penangkapan ikan. Hasil tangkapan yang banyak didapatkan oleh nelayan Dusun Kuranji Bangsal
adalah ikan Tongkol, Teri, lemuru, layang, petek, baronang, layur, dan tambun. Hasil tangkapan tersebut
biasanya langsung dijual kepasar dalam keadaan segar atau dipindang seperti ikan tongkol dan teri.

Ikan teri merupakan salah satu hasil hasil laut yang paling sering ditangkap oleh nelayan di desa
kuranji Bangsal. Ikan teri adalah komoditas perikanan yang memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Ikan ini
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mengandung berbagai zat gizi penting seperti protein, mineral, vitamin, serta nutrisi lainnya yang
berperan dalam mendukung kesehatan tubuh dan perkembangan kecerdasan (Djamhur et al., 2023). Ikan
teri juga mengandung berbagai zat gizi penting, di antaranya fosfor sebesar 500 mg, protein 16 gram, zat
besi 1,0 mg, energi 77 kkal, lemak 1 gram, kalsium 500 mg, vitamin B sebanyak 0,1 mg, serta vitamin A
sebesar 47 IU per 100 gram bahan. Selain itu, ikan teri juga dikenal sebagai salah satu sumber kalsium
terbaik yang berperan penting dalam mencegah osteoporosis serta membantu proses pembentukan
tulang dan gigi (Aryati et al., 2014). Menurut (Nasution et al., 2018), Salah satu keunggulan ikan teri
adalah dapat dikonsumsi oleh semua kelompok usia dalam berbagai olahan sebagai lauk pauk. Hal ini
dikarenakan seluruh bagian tubuh ikan dapat dikonsumsi, mulai dari kepala, daging, hingga tulang.

Kelompok Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan (POKLAHSAR) di Dusun Kuranji Bangsal
adalah kelompok usaha ibu — ibu atau istri nelayan yang melakukan pengolahan terhadap hasil
perikanan yang didapatkan dari hasil tangkapan nelayan. POKLAHSAR biasanya mengolah ikan teri
dengan cara dipindang agar daya tahannya lebih lama. Pengolahan terhadap ikan teri dilakukan untuk
meningkatkan manfaat ekonomi, social dan gizi dari ikan teri. Hal ini sejalan dengan temuan dari
Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP), yang menyatakan bahwa pengolahan hasil perikanan
dapat meningkatkan nilai jual hingga 3-5 kali lipat (Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2020), selain
itu pengolahan membantu memperpanjang umur simpan produk, sehingga dapat dipasarkan lebih luas
dan tidak cepat rusak (Rachmawati et al., 2019).

Pengembangan diversifikasi produk dipandang strategis dalam menunjang pemberdayaan
ekonomi masyarakat. Selain itu juga sebagai ketahanan pangan bagi masyarakat. Sehingga dapat
mendorong produktivitas pada sektor hulu karena sektor hilirnya sangat produktif. Artinya, terjadi
penguatan komoditi unggulan pada daerah tersebut (Herawati et al., 2020) sehingga dapat menciptakan
kesejahteraan bagi masyarakat pesisir. Menurut (Yanuar et al., 2016) Saat ini, berbagai produk olahan
berbahan dasar ikan telah mengalami banyak pengembangan, mulai dari produk-produk semi basah
seperti jelly fish hingga makanan kering seperti stik ikan. Selain itu (Utami, 2018), mengatakan ikan bisa
menarik perhatian konsumen, terutama mereka yang kurang menyukai ikan dalam bentuk utuh, jika
diolah menjadi produk yang lebih menarik, seperti stik ikan.

Salah satu produk olahan ikan teri yang akan diperkenalkan kepada POKLAHSAR di dusun
Kuranji Bangsal adalah stik ikan teri. Stik ikan merupakan jenis camilan yang dibuat dari bahan utama
seperti tepung terigu, margarin atau kuning telur, baking powder, penyedap rasa, air, dan garam (Hizni
et al., 2018). Adonan tersebut dibentuk memanjang dan pipih, kemudian digoreng hingga menghasilkan
tekstur yang renyah serta cita rasa yang gurih (Pratiwi, 2013). Stik ikan dapat dikategorikan sebagai
camilan yang mengandung protein hewani karena menggunakan daging ikan sebagai bahan utamanya
(Salaman et al., 2015). Penambahan ikan dalam produk stik bertujuan untuk meningkatkan kandungan
gizi pada camilan tersebut (Siswanti et al., 2017).

Melalui kegiatan ini, diharapkan kemampuan masyarakat dalam mengolah ikan, khususnya pada
saat musim panen dapat meningkat sehingga hasil tangkapan dapat dimanfaatkan secara optimal.
Dimana saat itu jumlah ikan yang didapat melimpah sehingga menyebabkan harga jual ikan teri menjadi
sangat murah dan banyak ikan yang terbuang sia — sia karena busuk.

METODE

Pendampingan terhadap POKLAHSAR di Dusun Kuranji Bangsal dilaksanakan pada tanggal 3
Juli 2024 di salah satu rumah warga di dusun Kuranji Bangsal. Kegiatan ini diikuti oleh 20 peserta yang
dibagi ke dalam dua kelompok.
Metode yang digunakan yaitu penyuluhan. Adapun kegiatan terbagi dalam 3 tahap pelaksanaan
yaitu:
1. Tahap persiapan meliputi persiapan alat dan bahan
2. Tahap pelaksanaan meliputi penyampaian program kegiatan, penyuluhan terkait program
pengolahan ikan teri, dan pelatihan pembuatan stik ikan teri
3. Tahap akhir meliputi pelatihan pengemasan produk olahan dan evaluasi terhadap kegiatan yang
dilakukan melalui post test.
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Bahan dan peralatan yang digunakan dalam pembuatan stik ikan teri meliputi: ikan teri, bawang putih,
tepung terigu, tepung tapioka, garam, penyedap, telur, mentega, gula, minyak, air, baking powder,
kompor, wajan, timbangan, blender, baskom dan alat cetak stik.

Ikan teri dibersihkan
dan dikukus + 10 Kedua bahan dicampur
menit. Kemudian dengan penambahan

dihahaluskan tepung terigu, tapioca,
margarin, telur dan

Cetak adonan dengan
ukuran 5 - 8 am.
selanjutnya  goreng
hingga kecoklatan.

Campurkan Bawang secukupnya air. Kemudian
putih halus, garam, uleni hingea kalis
penyedap, gula dan

backing powder

Gambar 1. Tahapan pembuatan stik ikan teri

HASIL DAN PEMBAHASAN

Capaian dari kegiatan pendampingan yang dilakukan oleh tim pengabdian masyarakat Fakultas
Perikanan Universitas 45 Mataram terhadap Kelompok Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan
(POKLAHSAR) di Dusun Kuranji Bangsal dapat dirinci sebagai berikut:

Penyuluhan

Pada kegiatan ini dilakukan untuk menyampaikan materi terkait kandungan protein yang tinggi
dalam ikan teri, manfaat ikan teri untuk tubuh serta diversifikasi produk yang dapat dibuat dari ikan
teri. Ikan teri dikenal sebagai sumber protein dan kalsium yang tinggi. Kedua nutrisi ini berperan
penting dalam membantu tubuh memperbaiki jaringan tulang dan gigi (Aryati et al., 2014). Selajutnya
dijelaskan mengenai pengertian diversifikasi produk yaitu merupakan strategi yang dilakukan untuk
menciptakan variasi pada suatu produk, sehingga tidak terpaku pada satu bentuk olahan saja, serta
sebagai langkah untuk memperluas jangkauan pasar dan meningkatkan potensi keuntungan secara
optimal (Sofia & Yunita, 2021). Selain itu dijelaskan pula tujuan dilakukannya diverfikasi terhadap ikan
teri tersebut dimana tujuannya untuk pengkayaan dan memberi nilai tambah dari suatu produk. Selain
itu tujuan dari diversifikasi adalah untuk mengatasi kejenuhan terhadap jenis olahan ikan, sekaligus
meningkatkan kandungan gizi pada suatu produk (Djamhur et al., 2023).

Adanya penyuluhan ini memberikan gambaran dan pengetahuan kepada ibu — ibu Kelompok
pengolahan dan pemasaran hasil perikanan bahwa ikan teri dapat diolah menjadi produk stik yang
digemari mulai dari anak - anak hingga dewasa dan berperan dalam mengatasi stunting (Kementerian
Kesehatan Republik Indonesia, 2021).
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Gambar 2. Penyuluhan dan Peserta pelatihan
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Kesimpulan dari kegiatan penyuluhan ini menunjukkan bahwa ibu-ibu yang tergabung dalam
POKLAHSAR di Dusun Kuranji Bangsal menunjukkan antusiasme yang tinggi terhadap materi yang
disampaikan. Hal ini ditandai dengan adanya sesi diskusi berupa tanya jawab selama kegiatan
berlangsung, selain itu mereka sangat tertarik untuk mecoba membuat stik dari ikan teri.

Demonstrasi

Kegiatan pembuatan stik ikan dimulai dengan menyiapkan sampel ikan teri yang diperoleh dari
hasil tangkapan nelayan yang ada di Dusun Kuranji Bangsal. Tahap selanjutnya ikan dibersihkan
kemudian dikukus kurang lebih 10 menit. Tujuan dilakukannya pengukusan agar daging ikan lebih
matang dan tidak menyebabkan rasa gatal. Setelah dikukus ikan dihaluskan dan ditambahkan bawang
putih halus, garam, penyedap, dan baking powder. Tahap akhir ditambahkan tepung terigu, tapioka dan
mentega, telur dan diuleni hingga kalis. Setelah kalis adonan siap dicetak sesuai ukuran yaitu 5 -8 cm
dan selanjutnya digoreng hingga matang ditandai dengan warna kecoklatan.

Gambar 4. Tahap penggorengan stik ikan teri

Setelah matang selanjutnya menjelaskan cara packing agar stik ikan ini menarik untuk dijual yaitu
dengan menggunakan wadah yang kedap udara dan penambahan stiker pada bungkus agar terlihat
menarik serta sebagai identitas dari produk tersebut. Peserta juga diberikan edukasi mengenai manfaat
menggunakan kemasan sebagai wadah yaitu untuk melidungi produk dari kontaminan seperti bakteri,
menjadikan produk lebih aman, serta mengurangi kerusakan disaat distribusi produk (Ermawati, 2019).
Beberapa dokumentasi pengemasan disajikan pada Gambar 4.

Kegiatan pelatihan pembuatan stik dari ikan teri dirasakan sangat bermanfaat bagi peserta,
melaui kegiatan ini mereka mendapatkan pengetahuan bahwa pentingnya diversifikasi dan alternatif
olahan dari ikan teri serta peningkatan ketrampilan membuat stik. Selain itu ikan teri tidak hanya dijual
dalam bentuk segar atau di pindang tetapi dapat diolah menjadi makanan yang lebih menarik dengan
nilai jualnya yang lebih menjanjikan.

Evaluasi dari kegiatan yang telah dilakukan yaitu melakukan post test dengan memberikan
beberapa pertanyaan kepada peserta terkait kegiatan yang telah dilakukan setelah kegiatan
berlangsung, Dimana hasil yang diperoleh yaitu 98% peserta merasa puas dengan kegiatan yang
dilakukan. Lebih jelasnya hasil post test terhadap kepuasan kegiatan yang dilakukan dapat dilihat pada
Gambear 6.
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Gambar 5. Proses pengemasan dan kemasan stik ikan teri
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Gambar 6. Grafik Kepuasan terhadap kegiatan yang dilakukan

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan dari kegiatan yang dilakukan yaitu ibu — ibu dari Kelompok pengolahan dan
pemasaran hasil perikanan (POKLAHSAR) di Dusun Kuranji Bangsal mampu melakukan diversifikasi
produk olahan dari ikan hasil tangkapan nelayan di desa setempat yaitu ikan teri, menjadi stik ikan yang
memiliki nilai gizi dan jual yang lebih tinggi.

Kedepannya diharapkan kegiatan ini dapat membantu ibu — ibu POKLAHSAR di Dusun Kuranji
Bangsal untuk memasarkan hasil olahan mereka baik secara langsung maupun secara online melaui
media sosial.
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