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ABSTRAK

Ikan tongkol merupakan komoditas perikanan laut indonesia yang utama. Daging
ikan tongkol memiliki memiliki kandungan gizi dan cita rasa yang disukai oleh
semua kalangan masyarakat serta merupakan bahan baku olahan makanan yang
tersedia sepanjang tahun. Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk memberikan
pengetahuan dan keterampilan cara pembuatan stik ikan tongkol bagi ibu-ibu rumah
tangga di Desa Kuta Blang. Metode kegiatan pengabdian ini menggunakan metode
ceramah untuk tranfer ilmu dan bimbingan teknis untuk praktek secara langsung.
Tahapan kegiatan ini ada tiga tahapan yaitu tahap pertama (1), memberi
pengetahuan dan teori tentang penanganan bahan baku dan pengolahan stik ikan
tongkol, tahap kedua (2), yaitu memberi praktek langsung kepada ibu-ibu desa kuta
blang cara pengolahan stik ikan tongkol, dan tahap ketiga (3), yaitu Kegiatan
pelatihan dilakukan melalui pendampingan kepada ibu-ibu desa kuta blang
mengenai proses pengemasan setelah pengolahan ikan tongkol menjadi produk stik
ikan tongkol. Pendampingan dilakukan dalam memproduksi stik ikan tongkol baik
skala rumah tangga dan juga untuk dipasarkan. Pelatihan ini melibatkan anggota
mahasiswa bina desa yang didampingi kader-kader ikani dengan peserta adalah ibu-
ibu rumah tangga di Gampong kuta blang. Ibu-ibu desa kuta blang mengikuti
kegiatan dari awal sampai akhir dan berhasil membuat stik ikan tongkol sangat baik
dan juga telah mampu memproduksi stick ikan tongkol baik untuk skala rumah
tangga ataupun untuk dipasarkan.

Kata kunci: Kuta Blang, Pemberdayaan, Stik Ikan Tongkol.



TRAINING FOR MAKING TUBE STICK (Euthynnus affinis) FOR
EMPOWERMENT OF HAUSEWERE MOTHERS, KUTA BLANG
VILLAGE, SAMADUA DISTRICT, SELATAN ACEH REGENCY
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ABSTRACT

Tuna is the main Indonesian marine fishery commodity. Tuna meat has nutritional
content and tastes that are liked by all people ans is a raw material for processed
foods that are available throughout the year. This service activity aims to provide
knowledge and skiils on how to make tuna sticks for hausewiives in kuta blang
village. The service activity method uses the lecture method for knowledge transfer
and technical guidance for direct practice. There are stages of this activity, namely
the first stage (1), providing knowledge and theory about the handling of raw
materials and processing tuna fish sticks, the second stage (2), namely giving
practice directl to the village women of kuta blang how to process tuna sticks, and
the third stage (3), namely training activities carried out through mentoring to
women from the village of kuta blang regarding the packaging process after
processing tuna into tuna stick products. Assistance is provided in producing tuna
sticks both on a household scale and also for marketing. This training involved
members of village development students who were accompanied by fish cadres
white participanted in the activity from beginning to end and succeeded in making
very good tuna fish sticks and have also been able to produce tuna fish sticks both
for household scale and to be marketed.

Keyword: Empowerment, Kuta Blang, Tuna Sticks.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Aceh merupakan salah satu provinsi penyumbang hasil tangkapan ikan
tongkol mencapai 111,978 ton tahun 2020 (DKP Aceh, 2020). Umumnya hasil
tangkapan dijual hanya dalam keadaan segar dan juga dijual pada masyarakat lokal.
Ikan tongkol memiliki potensi yang tinggi untuk diolah menjadi beragam produk
diversifikasi olahan karena merupakan komoditi yang mudah didapat, harganya
relatif murah dan kandungan gizi dari daging ikan yang lengkap diantaranya
kandungan protein mencapai 26%, kandungan mineral 1,50%, kandungan lemak
omega-3 serta kandungan kadar abu 1,45-3,40% (Jumiati dan Fadzilla, 2018).

Ikan tongkol banyak mengandung protein yang tinggi sehingga memenuhi
kebutuhan gizi pada tubuh manusia. Salah satu ikan laut yang mengandung omega
3, vitamin, protein, dan mineral adalah ikan tongkol (Hakim, 2014). Stik ikan sangat
menarik menjadi camilan yang terbuat dari daging ikan atau boleh juga dari tepung
ikan yang ditambahkan tepung, bumbu dan juga untuk lebih gurih ditambahkan
margarin dan telur. Campuran adonan dapat dibentuk sesuai selera salah satunya
dicetak dibentuk pipih degan ukuran beragam seperti ukuran £6-7 cm, selanjutnya
digoreng pada suhu 170 °C hingga berwarna kuning dan rapuh (Vanessa, 2019).
Stik ikan rasanya gurih dan renyah sehingga hampir semua kalangan masyarakat

menyukainya, dan dimakan diantara makan utama (Chaplin dan Smith, 2011).



Masyarakat Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh Selatan
sebagian masyarakatnya mata pencarian sebagai nelayan. Ikan hasil tangkapan
nelayan dijual didaerah maupun luar daerah dengan harga tertentu. Hasil produk
perikanan yang diolah dengan inovasi secara ekonomis mempunyai harga jual yang
sangat tinggi dibandingkan dengan produk hasil tangkapan. Akan tetapi masyarakat
Desa Kuta Blang belum mengetahui cara mengolah ikan dalam bentuk olahan
makanan seperti stik ikan, nugget, bakso dan lain sebagainya. Sehingga ikan yang
begitu melimpah banyak, harga yang murah Rp. 20. 000/kg dan mudah didapatkan
seperti ikan tongkol namun tidak memiliki nilai tambah jual yang tinggi. Musim
melimpah ikan tongkol terjadi pada bulan April, Juni, dan Agustus, November
dimana puncaknya terjadi pada bulan September mencapai 2.077 ton/bulan (Arief
dan Suwarso, 2014). Oleh karena itu dibutuhkan suatu upaya pemberdayaan kepada
masyarakat melalui pelatihan untuk memberikan pengetahuan cara mengolah
produk-produk perikanan serta dapat dijadikan usaha yang menjanjikan yang dapat
dipasarkan baik di pemasaran lokal, maupun internasional.

Pemberdayaan masyarakat adalah upaya untuk membawa masyarakat lapisan
bawah (grass root) dengan keterbatasanya belum mampu lepas dari belenggu
kemiskinan karena kebodohan dan keterbelakang ke tingkat yang lebih baik
sehingga pemberdayaan masyarakat mampu menguatkan individu yang secara
akumulasinya juga dapat meningkatkan juga pranata-pranata sosial yang ada.
Pelatihan dan pendampingan merupakan upaya pemberdayaan masyarakat guna
untuk meningkatkanketerampilan. Pemberdayaan juga suatu kegiatan yang dapat
dilakukan secara berkesinambungan untuk mendapatkan perubahan dan perbaikan,

dengan mengkombinasi beberapa program (Munawar, 2011).
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Dari latar belakang diatas maka diperlukan upaya untuk merubah dan
memperbaiki pola pikir dan peningkatan pengetahuan masyarakat Desa Kuta
Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh Selatan dengan cara melakukan
kegiatan pemberdayaan melalui pelatihan dan pendampingan mengenai produk
pembuatanolahan ikan tongkol menjadi stik ikan tongkol kepada ibu rumah tangga
di Desa Kuta Blang, kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh Selatan. Sehingga
diharapkan selain untuk meningkatkan komsumsi ikan dalam bentuk olahan juga

dapat dijadikan usaha untuk meningkatkan pendapatan keluarga.

1.2 Rumusan Masalah

Sumber daya perikanan dari hasil tangkapan nelayan terutama ikan tongkol
yang melimpah belum termanfaatkan secara baik dalam hal diversifikasi olahan
berbasis ikan tongkol, dan belum adanya upaya pemberdayaan untuk menambah
pengetahuan dan keterampilan diversifikasi produk olahan berbasis ikan tongkol
yaitu pembuatan stik ikan tongkol di Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua,

Kabupaten Aceh Selatan.

1.3 Tujuan
1. Memberikan pengetahuan kepada ibu-ibu di Desa Kuta Blang, Kecamatan
Samadua, Kabupaten Aceh Selatan tentang bagaimana memanfaatkan
potensi ikan tongkol menghasilkan produk olahan yang bernilai ekonomis.
2. Melatih keterampilan ibu-ibu di Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua,

Kabupaten Aceh Selatan dalam proses pembuatan stik ikan dari ikan tongkol.
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3. Memberikan pendampingan kepada ibu-ibu di Desa Kuta Blang, Kecamatan
Samadua. Kabupaten Aceh Selatan dalam keseluruhan proses kegiatan

pengabdian.

1.4 Manfaat
Manfaat dari pelaksanaan kegiatan pelatihan ini adalah:

1. Dapat mengaplikasikan ilmu pengetahuan dan keterampilan kepada ibu-
ibudi Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh Selatan
tentangproses pengolahan stik ikan tongkol.

2. Mengkampanyekan gemar makan ikan dengan produk olahan berbasis ikan.

3. Menambah pengetahuan dan keterampilan bagi ibu-ibu di Desa Kuta
Blang,Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh Selatan dalam pengolahan

ikan tongkol menjadi produk olahan stik ikan.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Gambaran Umum Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten
Aceh selatan

Gampong Kuta Blang merupakan gampong yang terletak disebelah barat
pemukiman sedar dan masuk dalam wilayah administrative kecamatan Samadua
dengan batas wilayah sebagai berikut:

1. Sebelah utara : Lautan Samudera Hindia

2. Sebelah selatan  : Gampong Alur Pinang Dan Gunung Cut

3. Sebelah barat : Gampong Bate Tunggai

4. Sebelah timur  : Hutan Belantara

Desa Kuta Blang terbentuk dari 4 (empat) dusun, yaitu: dusun kampung
panjang, dusun rumah baru, dusun masjid, dan dusun ingin jaya. Jumlah penduduk
di Desa Kuta Blang memiliki 397 jiwa (KK) yang terdiri laki-laki sebanyak 671

jiwa dan perempuan sebanyak 695 jiwa (Taifur, 2018).

2.2 lkan Tongkol (Euthynnus affinis)

Ikan Tongkol adalah ikan berukuran sedang dari keluarga scrombidae (tuna).
ikan tongkol hidup disamudra hindia dan samudra pasifik bagian barat. Ikantongkol
merupakan spesies ikan yang memiliki tingkat imigrasi yang tinggi dan membentuk
school yang besar yang terkadang bercampur dengan spesies scrombidae.
Kandungan gizi yang terdapat pada ikan tongkol adalah, protein 21,60-26,30%,
mineral 1,20-2,10%, air 71-76,76%, mineral 1,20-1,50% dan abu 1,45- 3,40%

(Jumiati dan Fadzilla, 2018).



2.2.1 Marfologi dan Klasifikasi Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)

Ciri-ciri ikan tongkol adalah ikan perenang cepat hidup dan bergerombol
(schooling) sewaktu mencari makan dan mempunyai warna yang cerah. Kecepatan
renang ikan dapat mencapai 50 km/jam. Kemampuan renang ini merupakan salah
satu faktor yang menyebabkan penyebarannya meliputi skala ruang (wilayah
geografis) yang cukup luas termasuk beberapa spesies yang dapat menyebar dan
bermigrasi. Pada umumnya ikan tongkol ini terletak disekitar permukaan laut
sampai kedalamam 100 m (Dahuri, 2008).

Klasifikasi ikan tongkol menurut Saanin (1994) adalah sebagai berikut: Filum

Filum : Chordata
Subfilum > verterbrata

Kelas : Teleostei

Subkelas . Actinopterygi
Ordo : Perciformes
Subordo : Scrombridae
Famili : Scombridae

Genus : Euthynnus

Spisies : Euthynnus affynnis

2.2.2 Habitat Ikan Tongkol (Euthynnus affynnis)

Ikan tongkol umumnya hidup hampir didasar laut. Ikan ini bersifat epipelagis
berenang membentuk schooling dan umumnya hidup pada kisaran suhu 21.60
sampai 30, 50. Ikan tongkol merupakan ikan pemakan daging seperti ikan pelagis

(Girsang, 2008).



2.2.3 Komposisi Ikan Tongkol (Euthynnus affynnis)

Setiap 100 gram ikan tongkol memiliki kandungan air 69,40%, lemak 1,50%,
protein 25,00%, dan karbohidrat 0,03%. Salah satu ikan air laut yang memiliki nilai
ekonomis tinggi adalah ikan tongkol (Sanger, 2010).

Tabel 1 kandungan zat gizi yang terdapat di ikan tongkol dalam 100g

Komposisi Nilai (satuan) 100 gram
Protein 25,00%

Lemak 1,50%

Air 69,40%

Karbohidrat 0,03%

Sumber: Sanger 2010
2.3. Produk Olahan Dalam Bentuk Stik

Stik merupakan salah satu makanan ringan berupa irisan tipis yang berbentuk
pipih panjang berbahan dasar tepung terigu, tepung tapioka lemak, telur dan air
yang digoreng dan mempunyai rasa gurih dan berstektur renyah, stik digiling
dengan ketipisan 1,5 mm dengan panjang 6-7 cm dan digoreng selama 3 menit
(Siswanti, 2017).

Stik merupakan salah satu makanan cemilan ringan yang sangat digemari oleh
anak-anak maupun orang dewasa. Berbagai macam stik sering kita jumpai
dipasaran misalnya stik kentang, keju, tempe, ubi dan talas. Seiring berjalanya
waktu, masyarakat mulai melirik ikan untuk dijadikan stik. Produk ini merupakan
produk makanan ringan , kadar air yang rendah pada stik menyebabkan daya awet
stik menjadi lama walaupun tanpa pengawet. Selain kandungan protein yang tinggi,
ikan dapat dibuat menjadi stik yang gurih dan enak. Stik ikan yang dihasilkan
memiliki tekstur yang renyah dan rasa khas ikan serta dapat disimpan lebih lama
dibandingkan jajanan basah lainya seperti somay, cilok (Sari, 2019). Pembuatan stik

ikan tongkol mengacu Lakahena (2019).



2.4. Bahan Tambahan Pembuatan Stik Ikan Tongkol

Dalam proses pembuatan stik ikan tongkol bahan tambahan yang digunakan
adalah tepung terigu sebagai bahan untuk adonan, margarin sebagai sebagai
tambahan cita rasa untuk pembuatan stik ikan tongkol, telur sebagai campuran
untuk adonan stik ikan tongkol agar teksturnya tidak mengeras, dan bawang sebagai
pewangi atau pemberi aroma yang khas. Aroma merupakan salah satu variabel
kunci, karena pada umumnya cita rasa konsumen terhadap produk makanan sangat
ditentukan oleh aroma. Aroma dapat memberikan efek kepada seseorang untuk
meningkatkan rasa dan umumnya meningkatkan daya tarik produk makanan

tersebut (Antara dan Wartini, 2014).

2.5. Pemberdayaan Masyarakat

Pemberdayaan dilihat dari aspek kerjasama adalah sebuah proses tujuan yang
mengemukakan bahwa konsep pemberdayaan yaitu lebih mengarah bagaimana kita
dapat memberikan masyarakat waktu atau kesempatan untuk menentukan
bagaimana arah jalan yang akan mereka pilih dalam menjalankan komunitasnya.
Dengan begitu masyarakat dapat memutuskan jalan yang akan mereka jalani.
(Rakib, 2016).

Menurut Suryana (2011:213) bahwa, apabila kita sudah memiliki
kepercayaan (trusts), patuh aturan (role), dan jaringan (networking), memiliki
modal sosial yang kuat maka kita akan mudah mengarahkan dan mengatur (direct)
masyarakat serta mudah menstransfer knowledge kepada masyarakat.

Pemberdayaan masyarakat adalah upaya untuk meningkatkan harkat dan
martabat masyarakat, sehingga pemberdayaan masyarakat tidak hanya penguatan

individu tetapi juga pranata-pranata sosial yang ada (Munawar, 2011).



BAB IlI

METODEOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu Dan Tempat

Pelaksanaan kegiatan praktek ini dilakukan bulan Juni sampai 20 November
2021. Penelitian ini dilaksanakan pada warga ibu-ibu desa Kuta Blang, Kecamatan
Samadua, Kabupaten Aceh Selatan. Pada proses pembuatan didampingi oleh kader-

kader ikani dan mahasiswa bina desa Aceh Selatan.

3.2 Alat Dan Bahan

Adapun alat dan bahan yang digunakan dapat dilihat pada tabel 2 dibawah

ini:
Tabel 2 Alat
No Alat Kegunaan
1 Kompor Alat untuk memasak stik ikan tongkol
2 Pisau Alat untuk memotong bahan atau adonan ikan
tongkol
3 Kuali Alat untuk penggorengan stik ikan tongkol
4 Telenan Alat untuk alas pencicangan bahan stik ikan
5 Baskom Alat untuk digunakan pengadonan/bahan baku
6  Blender tongkol Alat untuk menghaluskan adonan stik ikan
tongkol
7 Sendok Alat untuk mengaduk stik ikan tongkol
8  Timbangan Alat untuk mengetahui berat bahan
9 Ampia Alat digunakan untuk mencetak stik tongkol
10 Kamera Alat untuk mendokumentasi data penelitian
11 Kemasan Alat untuk melindungi dan mengawetkan stik

Bahan yang digunakan dalam pengolahan stik ikan tongkol, garam, tepung
terigu, margarin, bawang putih, bawang merah, telur ayam, minyak goreng dan air
secukupnya. Bahan yang digunakan selama penelitian dapat dilihat pada tabel 3 di

bawah ini.
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Tabel 3 Bahan

No Bahan Kegunaan
1 Ikan tongkol Untuk pembuatan stik tongkol
2  Garam Untuk penyedap rasa
3  Tepung terigu Untuk stik tongkol
4 Margarin Untuk campuran stik tongkol
5 Bawang putih Untuk pengikat aroma cita rasa
6 Bawang merah Untuk memberi rasa gurih stik tongkol
7 Telur Untuk pengikat pembuatan stik
8 Minyak goreng Untuk memasak pembuatan stik
9 Seledri Untuk taburan pembuatan stik
10 Air Untuk melarutkan pembuatan stik

3.3 Metode Pelaksana Kegiatan

Adapun tahapan metode pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada
masyarakatterdiri dari 3 tahapan, yaitu: tahap pertama persiapan pelaksanaan, tahap
yang keduaadalah pelaksanaan pengabdian dan pendampingan Tahap yang ketiga

adalah evaluasi.

3.3.1 Persiapan Pelaksanaan Kegiatan

Tahap persiapan pelaksanaan kegiatan dilakukan dengan melakukan
koordinasi dengan aparatur Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten
Aceh Selatan. Penyampaian program yang akan dilaksanakan di Desa tersebut dan
mempersiapkan perizinan pelaksanaan kegiatan, menentukan peserta pelatihan,
mempersiapkan modulpelatihan, tempat, bahan dan alat yang dibutuhkan selama

proses pelatihan.

3.3.2 Tahap Pelaksanaan Kegiatan
Tahap pelaksanaan terdiri dari 2 tahap kegiatan yaitu tahap pertama
penyampaianmateri kegiatan dan tahap yang kedua praktek langsung pembuatan

stik ikan tongkol.
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1. Penyampaian Materi Kegiatan
Materi yang disampaikan dengan metode ceramah dan diskusi.
Menyampaikan materi mengenai penangganan bahan baku, proses pembuatan
stik ikan tongkol, prosespengemasan dan proses pemasaran.
2. Praktek Pembuatan Stik lkan Tongkol
Praktek langsung pembuatan stik ikan tongkol menggunakan metode
demonstrasi yang dipraktekkan secara langsung. Selain itu peserta pelatihan
juga ikut terlibat bersama-sama dari awal proses pembuatan stik ikan tongkol

sampai menjadi stik siap saji.

Tahapan pembuatan ikan tongkol dimulai dari proses pembersihan,
Penghalusan daging ikan dengan menggunakan blender sehingga diperoleh daging
lumat. Bumbu- bumbu yang sudah disiapkan berupa, garam, seledri, tepung terigu,
bawang merah, bawang putih, dan telur ayam, margarin kemudian dicampurkan
sampai merata dengandaging ikan yang sudah dihaluskan dan dibuat menjadi
adonan berbentuk stik dengan menggunakan alat ampia (pasta maker). Kemudian
adonan stik ikan digoreng menggunakan minyak goreng. Stik ikan yang sudah
digoreng warnaya kuning kecoklatan. Stik yang sudah masak diangkat dan
didinginkan sehingga pada proses pengemasan dapat terjaga daya simpan yang

lebih lama.



Alur proses pembuatan stik ikan tongkol dapat dilihat pada gambar 1.

Peembersihan ikan tongkol

v

Pemfiletan

v

Pencampuran Bahan dan Bumbu

Pencetakan Adonan

\4
Penggorengan

|

Pendinginan

Pengemasan

Gambar 1. Diagram Alur Proses Pembuatan Stik Ikan Tongkol



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Pelaksanaan Kegiatan
4.1.1 Persiapan Kegiatan

Kegiatan persiapan pelaksanaan pengabdian di Desa Kuta Blang mendapat
apresiasi dan persetujuan dari kepala desa. Setelah mendapatkan persetujuan
Kepala Desa, selanjutnya arahan dari Kepala Desa bahwasannya peserta pelatihan
diambil dari Peserta ibu-ibu rumah tangga Desa Kuta Blang. Tempat pelaksanaan
kegiatan pelatihan adalah diposko bina desa dilaksanakan pada hari sabtu tanggal
20 November 2021. Pada tahap persiapan juga dihasilkan modul yang telah dicetak
dan kuisioner, yang siap dibagikan bagi peserta pelatihan. Ikan tongkol diperoleh
dari pasar ikan yang ada di Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh

Selatan.

(Dokumen Sendiri)

13
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4.1.2 Tahap Pelaksanaan Kegiatan
1. Penyampaian Materi

Penyampaian materi menggunakan metode ceramah dan diskusi
mendapatkan respon yang baik dari peserta pelatihan, modul yang telah dibagikan
membantu peserta dalam memahami isi materi. Diskusi berlangsung dua arah,
karena penyampaian dengan bahasa yang mudah dipahami peserta. Materi yang
disampaikan terdiri dari pengenalan bahan-bahan yang diperlukan, deskripsi stik
ikan, standar mutu stik ikan, pengenalan alat-alat pembuatan stik ikan, proses
pembuatan stik ikan dan pengemasan. Penyampaian materi mendapatkan hasil
evaluasi kegiatan tahap ini adalah terjadi peningkatan pemahaman terhadap materi
yang telah diberikan. Hasil ini dilihat dari kuisioner yang dibagikan sebelum dan
sesudah penyampaian materi, sehingga ibu-ibu desa Kuta Blang paham mengenai
pembuatan stik ikan tongkol. Kegiatan penyampaian materi dapat dilihat pada

Gambar 3.

Gambar 3. Kegiatan Penyampaian Materi tentang pembuatan Stik Ikan tongkol
(Dokumen sendiri)
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2. Praktek Langsung Pembuatan Stik ikan tongkol
Prosedur kerja dalam stik ikan adalah adalah dengan pelatihan pembuatan
stik ikan tongkol dimulai dari penanganan bahan-bahan untuk pembuatan stik ikan
tongkol. Ikan yang diperoleh dengan dibeli langsung ketempat pasar ikan dengan
harga Rp.20.000 /kg, setelah ikan sampai ditangan konsumen selanjutnya dilakukan
pembersihan dan pencucian dan pemotongan. Pada proses praktek pembuatan stik
ikan tongkol mengacu pada Juhaeriah (2020). Ikan tongkol yang utuh dan yang telah

dibersihkan dan dipotong dapat dilihat pada gambar 4.

de—
(a) (b)
Gambar 4. (a) Ikan Tongkol utuh; (b) Ikan Tongkol yang telah dikecilkan

Ukuran Bahan yang digunakan pada proses pembuatan stik ikan tongkol
meliputi: tepung terigu, garam secukupnya, bawang putih, bawang merah, seledri,
margarin,telur 2 butir, dan minyak goreng. Bahan yang digunakan dalam pelatihan

pembuatan stik ikan tongkol dapat dilihat pada Gambar 5.

s r ., oAl & -

Gambar 5: Bahan Pembuatan Stik Ikan Tongkol (Dokumen Sendiri)
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Ikan yang sudah dihaluskan dicampurkan dengan bahan-bahan yang sudah
dihaluskan, dilakukan pengadukan adonan, dan menghasilkan adonan yang kalis.

adonan yang sudah diaduk dapat dilihat pada Gambar 6.

~ Gambar 6: Pengadukan Bumbu
(Dokumen Sendiri)

Tahap selanjutnya adalah pencetakan stik menggunakan ampia/penggilingan
mie dengan ketebalan ukuran yang dipakai nomor 4 pada proses penggilingan,
setelah itu dicetak dengan ukuran ketipisan stelan pengukuran 2. Stik ikan tongkol
yang telah dicetak menghasilkan stik yang berukuran £6-7 cm panjang dan tipis.

Proses pencetakan adonan menjadi stik dapat dilihat pada gambar 7.

(Dokumen Sendiri)
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Setelah melakukan percetakan stik ikan tongkol. Tahapan selanjutnya
dilakukan penggorengan setelah semua adonan dicetak menjadi stik, stik tersebut
digoreng dengan api yang sedang. Penggorengan yang dilakukan dogoreng sampai
stik hingga kuning kecoklatan dan kering selama +3 menit. Proses penggorengan

dapat dilihat pada gambar 8.

Gambar 8. Proses Penggorengan Stik lan Tongkol
(Dokumen Sendiri)

Setelah itu diangkat lalu tiriskan, hasil yang diperoleh adalah stik ikan tongkol
yang renyah dan bau khas ikan, dan disukai oleh semua peserta pelatihan. Stik ikan

tongkol yang dihasilkan dari kegiatan ini dapat dilihat pada gambar 9.
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Gambar 9. Ikan Tongkol Hasil Pelatihan Ya'ng Sudah dikemas Dalam Kemasan
Plastik (Dokumen Sendiri)

4.1.3 Tahap Evaluasi

Tahapan evaluasi dalam pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat secara
deskriptif presentase, diperoleh persentase peningkatan pengetahuan sebesar 59%
dikatogorikan berhasil dengan baik, dan pada proses sebelum pelatihan presentase
30% terjadi rendahnya pemahaman ibu-ibu desa Kuta Blang dalam pembuatan stik
ikan tongkol. Setelah pelatihan dilaksanakan terjadi peningkatan keterampilan
sesuai dengan tujuan pelaksanaan, peningkatan pengetahuan dan keterampilan
masyarakat sesuai dengan materi yang diajarkan, sehingga bermanfaat kegiatan
bagi masyarakat.

Penilaian dan hasil kuisioner yang dibagikan sebelum dan sesudah pelatihan
terjadi peningkatan pengetahuan pelatihan pembuatan stik dari ikan tongkol.
Kegiatan evaluasi merupakan kegiatan mencari sesuatu yang berharga tentang
sesuatu, juga termasuk mencari informasi bermafaat dalam menilai keberadaan
suatu program, produksi, prosedur, serta alternatif strategi yang diajukan untuk

mencapai tujuan yang sudah ditentukan (Arikunto, 2009).
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Pengetahuan pelatihan sebelum dan sesudah pembuatan stik dari ikan
tongkol di Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh Selatan dapat
dilihat dari tabel 4 di bawah.

Tabel 4. Peningkatan Pengetahuan Pelatihan Pembuatan Stik Ikan Tongkol

No Nama Nilai
Setelah Pelatihan Sebelum Pelatihan

1. Nur habibah 30 95
2. Nelli fadliana 40 100
3.  Zaf widanur 30 95
4.  Suwarni 40 100
5. Nuraini 50 100
6. Minarwati 30 90
7. Muizah 40 90
8.  Hindun 40 95
9. Susi 30 95
10. Erlina 50 100
11. Ernidar 50 100
12. Rita 40 100
13. Pidar 50 100
14. Mala 30 95
15. Mujayyanah 40 100
16. Diana 30 95
17. Maisuri 30 95
18. Ola yulandari 50 100
19. Yuni 40 100
20. Mutia wati 40 100
21. Hasmidar 30 95
22  Arfah Jumlah 40 100

Jumlah 850 2,14

Rata-rata 38.636 972.727

Dari data diatas persentase sebelum pelatihan dan setelah pelatihan

peningkatan pemahaman kepada ibu-ibu desa Kuta Blang.
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4.2 Pembahasan
4.2.1. Persiapan Kegiatan Pelatihan

Pelaksanaan kegiatan pengabdian diawali dengan melakukan koordinasi
dengan kepala desa Kuta Blang Kecamata Samadua Kabupaten Aceh Selatan.
Pertemuan koordinasi dengan Kepala Desa menyampaikan program kegiatan
pengabdian dalam bentuk pelatihan pembuatan Stik dari ikan tongkol dan juga
berdampingan dengan kegiatan magang Bina Desa Kuta Blang Aceh Selatan.

Hasil diskusi dengan kepala desa diperoleh informasi tentang sejarah desa
Kuta Blang. Sebelum menjadi gampong Kuta Blang, Kecamatan Samadua,
Kabupaten Aceh selatan, daerah itu masih dalam kondisi lembah hutan belantara
dan lautan yang luas yang sama sekali tidak ada penghuninya. Namun, keindahan
alam ditambah tanah yang subur dan daratan yang luas dan ditumbuhi tanaman
hijau dan semak yang masih lebat memikat hati penduduk disekitarnya untuk
memanfaatkan lahan datar nan indah untuk dijadikan tempat perladangan
(pertanian). Seiring berjalanya waktu, lembah tersebut terus berkembang dan
semakin bertambah jumlah penduduknya. Pola pikir masyarakatnya terus semakin
berkembang terutama dalam bidang ekonomi, kemasyarakatan dan pemerintahan.

Atas dasar itu, maka pemuka-pemuka adat dan hukum bersama masyarakat
yang bertempat tinggal atau yang mendirikan gubuk di lembah tersebut bersepakat
membuka percetakan sawah baru dan memberi nama dengan sebutan bahasa Aceh
Blang karena penduduk desa mayoritas berbahasa Aceh dan tempat mereka tinggal
dengan sebutan Kuta. Arti kuta dalam bahasa Indonesia yaitu kota yang dihuni oleh
sekelompok orang, sedangkan Blang dalam bahasa Indonesia sawah yaitu tempat

masyarakat bercocok tanam padi atau lainya. Jadi, uraian tersebut Kuta Blang dapat
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diartikan pemukiman penduduk yang dikelilingi oleh hamparan pesawahan yang
luas.

Desa Kuta Blang merupakan salah satu Desa yang terletak di kecamatan
Samadua Kabupaten Aceh Selatan, berdasarkan letaknya desa Kuta Blang berada
dikemukiman sedar diapit oleh desa alur pinang, gunung cut dan batai tunggal,
selain itu, letak geografis desa kuta blang batasan langsung dengan samudra hindia
dan bukit barisan. Desa Kuta Blang terbentuk dari 4 (empat) dusun, yaitu: dusun
kampung panjang, dusun rumah baru, dusun masjid, dan dusun ingin jaya. Jumlah
penduduk di Desa Kuta Blang memiliki 397 jiwa (KK) yang terdiri laki-laki
sebanyak 671 jiwa dan perempuan sebanyak 695 jiwa.

Hasil koordinasi juga ditentukan pesertanya pelatihan adalah ibu-ibu rumah
tangga desa kuta blang. Pelatihan yang merupakan sebuah usaha terancana yang
dapat meningkatkan semangat kerja dan meningkatkan keterampilan serta
ketepatan dalam perencanaan sumber daya manusia (Munawar 2011), dengan
adanya pelatihan ini diharapkan ibu-ibu rumah tangga dapat menambah wawasan
dan keterampilan dalam pengolahan ikan menjadi Stik, selain meningkatkan
konsumsi ikan juga dapat menggunakan keterampilan untuk usaha sampingan yang
nantinya dapat menambah pendapatan keluarga. Dalam hal ini, sesuai dengan
pernyataan (Luthfiyana et al. 2021) Menyatakan bahwa tahap persiapan merupakan
kegiatan koordinasi baik dengan tim pengabdian kepada masyarakat dan mitra serta
menyiapkan segala yang dibutuhkan sebelum pelaksanaan kegiatan.

Persiapan materi utuk disampaikan pada saat pelaksanaan kegiatan
pengabdian merupakan hal yang wajib, materi yang dirangkum dalam bentuk

modul diversifikasi produk olahan stik ikan dari daging ikan tongkol digunakan
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sebagai panduan dalam pembuatan produk stik daging ikan. Persiapan lainnya yang
dilakukan adalah mempersiapkan perizinan sebelum pelaksanaan, menyiapkan

bahan dan alat yang dibutuhkan.

4.2.2. Pelaksanaan Kegiatan

Pelaksanaan kegiatan terdiri dari 2 tahap yaitu pemberian materi kegiatan
dan praktek pembuatan Stik Ikan Tongkol.

1. Penyampaian Materi kegiatan

Penyampaian materi kegiatan menggunakan metode ceramah dan juga
partisipasi aktif dari peserta pelatihan. Metode ceramah ini dipilih karena
metodenya ekonomis dan efektif dengan fasilitas yang minim, dan penyampaiannya
secara lisan kepada peserta pelatihan (Djamarah, 2010). Sebelum proses
penyampaian materi dilaksanakan, terlebih para peserta dievaluasi akan tingkat
pendidikan dan pemahaman mereka akan topik yang disajikan (Effendi & Wiyati.

2019).

Materinya terdiri dari deskripsi Stik ikan, Standar mutu Stik Ikan, pengenalan
alat-alat pembuatan Stik ikan, Proses pembuatan Stik dan pengemasan. Stik
merupakan salah satu makanan cemilan ringan yang sangat digemari yang rasanya
gurih dan enak. Stik dapat dibuat dari daging ikan tongkol atau daging yang
berwarna putih. Kemudian ditambahkan tepung terigu, margarin dan bumbu-
bumbu. Adonan dicetak dengan ampia dengan panjang sekitar 6-7 cm. selanjutnya
di goreng dengan minyak. Penyampaian materi juga dibarengi dengan motivasi,

diharapkan bisa berwirausaha produksi Stik ikan dalam skala industri.
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Stik ikan yang dihasilkan memiliki tekstur yang renyah dan rasa khas ikan.

Mutu bahan baku yang digunakan harus berdasarkan SNI-2886-2000. Syarat mutu

stik sesuai SNI dapat dilihat Pada Tabel 5.

Tabel 5. Syarat Mutu SNI Stik Kue Kering (SNI 01-2973-1992)

Kriteria uji

Syarat

Keadaan: bau, rasa, warna, tekstur
Air (%)

Protein (%)

Asam lemak bebas (%)

Normal
Maksimum 5
Maksimum 5*
Maksimum 1.0*

Abu (%) Maksimum 2
Bahan tambahan makanan

Pewarna Sesuai izin depkes
Pemanis buatan Tidak boleh ada Cemaran logam
Tembaga (mg/kg) Maksimul 10,0
Timbal (mg/kg) Maksimal 1,0
Seng (mg/kg) Maksimal 40,0
Raksa (mg/kQ) Maksimal 0,05
Arsen (mg/kQg) Maksimal 0,5
Cemaran Mikroba Maks. 0,5

Angka Lempeng Total Maks. 1x10%*
Coliform Maksimum 20

E. Coli Maksimum 3
Kapang Maks. X102

Sumber: (SNI 01-297-1992)

Proses Pembuatan Stik juga dijelaskan berdasarkan modul yang telah

diberikan, sehingga produk yang dihasilkan memenuhi standar SNI. Setelah proses

pemberian materi dilaksanakan, diakhir kegiatan dilakukan pula evaluasi terhadap

penguasaan para peserta terhadap materi yang diberikan. Hasil dari evaluasi akan

tingkat pemahaman peserta sebelum pelatihan masih rendah dan evaluasi setelah

pelatihan terjadi peningkatan pemahaman terhadap materi yang telah diberikan.

2. Pelatihan Pembuatan Stik Ikan Tongkol

Tahap pelatihan pembuatan stik ikan tongkol dilakukan dengan cara bersama-

sama dengan ibu-ibu rumah tangga mendemontrasikan secara langsung cara
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pengolahan ikan menjadi stik ikan. Pemilih metode demontrasi karena dapat
meningkatkan keterampilan dalam pengolahan, karena ibu-ibu akan mempraktikan
secara langsung dalam proses pembuatannya. Pelatihan menggunakan metode
demonstrasi dimulai dengan memperagakan proses pembersihan dan penghalusan
daging ikan tongkol. Metode Penyajian dengan cara memperagakan dan memberi
contoh kepada ibu-ibu rumah tangga desa Kuta Blang bagaimana cara
pengolahanya. Adapun teknik pengolahan stik ikan tongkol dapat dilihat pada
proses dibawah ini:
a. Pembersihan/Penyiangan

Setelah penerimaan bahan baku pembersihan ikan tongkol menggunakan
pisau berbahan stainless steel untuk membuang bagian dalam maupun bagian
luar ikan. Penyiangan dan pembersihan ikan dihilangkan bagian kepala, insang,
isi perutdan tulang. Ikan tongkol yang sudah terlihat bersih tidak ada kotoran
dan lendir yang menempel pada kulit ikan tongkol sehingga pada proses
pembersihan terhindar dari kemunduran mutu. Hasil perikanan merupakan
bahan pangan yang mudah rusak oleh mikroorganisme pembususk dan enzim
sehingga perlu penanganan yang baik untuk mempertahankan mutunya
(Seragih, 2013).

Setalah ikan siap dibersihakan lalu ikan dipotong dadu agar lebih
memudahkan pada proses pemblenderan ikan tongkol tersebut. Setelah proses
penyiangan ikan yang sudah bersih lanjut ke tahap proses produksi pengolahan
stik ikan tongkol. Ada beberapa peralatan yang dapat membantu proses
pembuatan stikikan tongkol adapun peralatannya seperti: sarung tangan, wajan,

kompor, centong,talam, pisau, timbingan digital dan ampia, peralatan tersebut
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digunakan fungsinya masing-masing, sehigga stik ikan tongkol siap diolah.
b. Bahan Pembuatan Stik Ikan Tongkol

Bahan yang digunakan dalam proses pengolahan stik ikan tongkol pada
umumnya, pembuatan stik ikan tongkol ini tidak menggunakan bahan
pengawet (Lakahena, 2019). Bahan yang digunakan pada proses pembuatan
stik ikan tongkol meliputi: ikan tongkol sebanyak 23 gram, tepung terigu,
garam secukupnya, bawang putih, bawang merah, seledri , margarin , telur 2
butir , dan minyak masak.
c. Pengadukan Bumbu

Setelah bahan dan alat yang sudah disediakan, ikan yang sudah diblender
dantepung yang dicampurkan dan bahan-bahan yg sudah disediakan kemudian
bumbu yang sudah dihaluskan, lalu sampai ketahap pengadukan adonan.
Adonan yang sudah diaduk dan dicampur merata hinga kalis dan diuleni
dengan baik. Setelah proses pengadukan bumbu adonan yang sudah dibuat
mudah untuk ketahap mencetak. Gede Oka Pujihadi et al. (2020) menyatakan
bahwa Proses pengadukan dilakukan secara terus menerus selama proses
pengadukan bumbu merata dan kalis.
d. Pencetakan / Loyang

Pencetakan stik ikan tongkol memiliki pengaturan ketebalan ukuran yg
dipakai nomor 4 pada proses penggilingan, setelah itu dicetak dengan ukuran
ketipisan stelan pengukuran 2. Proses pembuatan stik menggunakan alat
ampia/pasta maker yang paling sering disebut dengan penggiling mie. Setelah
dicetak stik ikan tongkol berukuran £6-7 cm panjang dan tipis Sehingga saat

proses menggoreng sangat mudah dilakukan (Juhana, 2020).
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e. Menggoreng
Tahapan selanjutnya penggorengan setelah semua adonan dicetak
menjadi stik,stik tersebut digoreng dengan api yang sedang. Penggorengan
yang dilakukan dogoreng sampai stik hingga kuning kecoklatan dan kering
selama +3 menit. Setelah itu diangkat lalu tiriskan. Metode penggorengan
menggunakan minyak merupakan metode yang ekonomis, cepat dan dapat
membuat rasa makanan lebih spesifik. Menurut Zhang et al. (2012) selama
proses penggorengan akan terjadi reaksi mailard yang memberikan aroma dan
rasa yang khas pada bahan pangan.
f. Pengemasan
Tahap terakhir adalah pengemasan. Pengemasan merupakan suatu cara
atau perlakuan pengamanan terhadap makanan atau bahan pangan yang
memudahkan distribusi. Proses pengemasan dilakukan setelah stik
dipastikan sudah dingin dan sudah mengalami proses penirisan.
Pengemasan yang dilakukan disaat stik dalam keadaan panas dan masih
berminyak akan mengakibatkan mengurangi usia simpanstik tersebut. Oleh
karena itu pada saat proses pengemasan yang dilakukan menggunakan
plastik mika dan alat pres untuk proses pengemasan. Warna kemasan
menggambarkan dan menampilkan fitur-fitur yang menyolok mata serta

atribut dari sebuah merek (Mustikiwa dan Marumbwa, 2013).
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4.2.3. Evaluasi

Kegiatan evaluasi menurut Worthen dan Sander (dalam Arikunto, 2009),
merupakan kegiatan mencari sesuatu yang berharga tentang sesuatu, juga termasuk
mencari informasi bermafaat dalam menilai keberadaan suatu program, produksi,
prosedur, serta alternatif strategi yang diajukan untuk mencapai tujuan yang sudah
ditentukan.

Luthfiyana et al. (2021) Menyatakan bahwa tahap terakhir dari pelaksanaan
pengabdian kepada masyarakat dengan mengevaluasi keberhasilan serta kendala
yang dihadapi mitra setelah terlaksanakanya program pengabdian kepada
masyarakat serta mencari solusi dan langkah strategis dari pemasalahan model
evaluasi yang akan digunakan dalam kegiatan pengabdian ini adalah salah satu
model evaluasi yang dikenalkan oleh Stufflebeam tahun 1969 pada buku yang
dikarang oleh Yusuf (2008).

Model evalusi adalah evaluasi proses (process evaluation) dan evaluasi
produk/hasil (product evaluation). Evaluasi proses (process), digunakan untuk
menilai implementasi dari rencana yangtelah ditetapkan guna membantu para
pelaksana dalam menjalankan kegiatan dan kemudian akan dapat membantu
kelompok pengguna lainnya untuk mengetahui Kkinerja program dan
memperkirakan hasilnya. Evaluasi hasil (product), dilakukan dengan tujuan
mengindentifikasi dan menilai hasil yang dicapai, diharapkan, dan tidak diharapkan
dalam waktu jangka pendek dan jangka panjang, baik bagi pelaksana kegiatan agar
dapat memfokuskan diri dalam mencapai sasaran programmaupun bagi pengguna
lain dalam menghimpun upaya untuk memenuhi kebutuha kelompok sasaran. Dari

kegiatan evaluasi ini diketahui bahwa terjadi peningkatan pengetahuan dan
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keterampilan bagi ibu-ibu rumah tangga di desa Kuta Blang dalam mengolah daging
ikan menjadi produk stik ikan.

Hasil evaluasi juga diketahui tidak ada kendala ibu-ibu rumah tangga untuk
memahami cara pengolahan. Hasil dari kegiatan pengabdian masyarakat ini telah
dapat membuat produk yaitu stik ikan tongkol dengan kualitas yang baik, dan dapat
diimplementasikan dalam bentuk usaha rumahan dalam rangka menambah

pendapatan keluarga.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

51 Kesimpulan

Pengabdian kepada masyarakat dengan pelatihan pembuatan stik ikan tongkol
di Desa kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh Selatan. yang telah
dilaksanakan dapat disimpulkan bahwa:

1. Kegiatan pengabdian masyarakat dan penyampaian materi tentang cara
pembuatan produk olahan stik ikan telah mampu menambah wawasan ilmu
pengetahuan terkait diversifikasi produk berbasis ikan.

2. Kegiatan pelatihan mampu menambah keterampilan ibu-ibu rumah tangga
dalam mengolah hasil tangkapan menjadi produk stik ikan yang sebelumnya
belum pernah dilakukan.

3. Kegiatan pelatihan mampu menghasilkan produk baru dan dapat dijadikan
usaha sampingan dalam upaya meningkatkan pendapatan keluarga bagi
masyarakat di Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua, Kabupaten Aceh

Selatan.

5.2 Saran

Program pengabdian masyarakat dapat dikembangkan lagi untuk produk-
produk olahan lain yang berbasis ikan sehingga diperoleh keanekaragaman produk
olahan berbasis ikan dan dapat dijadikan usaha rumahan oleh masyarakat
khususnya ibu-ibu rumah tangga di Desa Kuta Blang, Kecamatan Samadua,

Kabupaten Aceh Selatan.
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