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Abstrak

Kabupaten Pacitan kaya akan sumber daya laut dengan berbagai komoditi yang dihasilkan
antara lain ikan tuna. UKM Navar Bahari Raya adalah salah satu UKM pengolah ikan
tuna menjadi berbagai produk pangan seperti tahu bakso tua, bakso, nugget, siomay, risole
tuna dan otak-otak. Permasalahan yang dihadapi UKM ini adalah belum mampu mengolah
limbahikan tuna sehingga selama ini hanya dibuang dan terkadang mencemari lingkungan.
Kegiatan ini bertujuan untuk mengenalkan produk olahan berbahan limbah ikan tuna yaitu
kulit dan tulang ikan tuna. Metode kegiatan berupa penyuluhan, pelatihan pembuatan
kerupuk kulit dan tepung serta introduksi teknologi untuk mendukung produksi. Hasil
kegiatan menunjukkan bahwa UKM berminat mengolah kulit ikan menjadi kerupuk kulit
dan tulang ikan menjadi tepung tulang. Selain itu, alat pemotong kulit dan alat penepung
yang diintroduksikan dapat diguanakan dengan baik dan meningkatkan efisensi proses
produksi. Namun, untuk kualitas produk masih harus diperbaiki, diantaranya tampilan
kerupuk kulit dan menghilangkan rasa pahit kulit ikan dan peningkatan kapasitas produksi
tepung tulang ikan.

Kata Kunci : ikan tuna, olahan ikan tuna, pemberdayaan
A. PENDAHULUAN

Kabupaten Pacitan memiliki potens sumber daya laut yang prospektif untuk
dikembangkan baik untuk produk olahan ataupun untuk potensi wisata. Komoditi hasil laut
yang dapat diolah menjadi produk pangan antara lain ikan tuna. Pangan ada ah kebutuhan yang
paling hakiki manusia. Ketersediaan pangan yang beragam dan mudahnya aksesibilitas pangan
dalam jumlah yang cukup oleh setiap rumah tangga dapat menentukan ketahanan pangan di
tingkat rumah tangga ®.Tujuan utama ketahanan pangan bagi rumah tangga untuk dapat
memperoleh pangan yang cukup diperlukan setiap saat dan untuk dapat memanfaatkan pangan
dalam memenuhi kebutuhan tubuh . Oleh karena itu, menjadikan pangan yang tersedia dalam
kuantitas maupun kualitas yang cukup menjadi prasyarat dasar pembangunan ekonomi dan
keamanan bangsa.

Pembangunan ekonomi suatu bangsa perlu diarahkan kepada pemanfaatan potensi sumber
daya alam lokal, peningkatan produktivitas tenaga kerja pedesaan terutama dalam memperkuat
ketahanan pangan berkelanjutan dan pemberdayaan ekonomi masyarakat. Peningkatan
ketahanan pangan harudah didasarkan pada penggalangan kekuatan sumber daya lokal dan
sekecil mungkin tergantung input dari luar (impor) ©. Ketahanan pangan suatu bangsa
dikatakan baik apabila dilihat dari ketahanan pangan di suatu daerah atau yang lebih kecil lagi
dapat dimulai dari rumah tangga. Hal ini salah satunya dapat dilakukan di Kabupaten Pacitan
dengan mengembangkan atau mengolah sumber daya laut yang berupa ikan. Ikan merupakan
sumber protein hewani yang sangat berguna bagi tubuh.

Ikan tuna merupakan hasil perikanan yang mempunyai nilai ekonomis penting baik
sebagai komoditi ekspor maupun sebagai konsumsi lokal. Menurut data tahun 2004 dan 2005
menunjukkan bahwa ikan tuna termasuk jenis ikan dominan sekitar 301 ton lebih . 1kan Tuna
memiliki kandungan gizi yang baik bagi pertumbuhan tubuh. kadar rendah lemak dan kalori
yang kaya akan protein dan omega-3 membuat ikan tuna menjadi sangat diminati. Terlebih lagi
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ikan tuna merupakan salah satu produk ikan yang paling aman dijangkau ©. Selain dapat dijual
segar, ikan tunajuga dapat dibekukan dan sudah merambah ke produk olahan-olahan tuna.

Ikan Tuna telah banyak diolah menjadi berbagai produk pangan antara lain tahu tuna,
nugget, siomay, sosis, dan berbagai produk pangan lainnya. Selain menarik minat konsumen
untuk mengkonsumsi ikan tuna, berkembangnya usaha olahan ikan tuna mampu mengurangi
pengangguran dan sekaligus meningkatkan pendapatan bagi masyarakat yang bekerja pada
usahaini.

UKM Navar Bahari Raya adalah salah satu UKM di Kabupaten Pacitan yang mampu
mengolah ikan tuna menjadi berbagai produk olahan seperti tahu tuna, siomay, lumpia, baso,
risoles tuna, nugget dan lainnya. UKM Navar merupakan UKM milik ibu Rhina Azhari yang
telah berjalan sekitar 5 tahun dalam memproduksi aneka olahan ikan tuna.Produk olahan ikan
tuna yang dihasilkan selama ini telah dijua ke berbagai toko oleh-oleh di Kabupaten Pacitan
dan beberapa wilayah disekitarnya seperti Solo, Yogyakarta, dan Malang bahkan mulai
merambah pasar luar jawa. Kapasitas produksi per hari rata-rata 60 kg ikan tuna untuk diolah
menjadi berbagai produk pangan.

Proses produksi olahan ikan tuna menghasilkan berbagai produk pangan seperti nugget,
tahu tuna, baso, sosis, risoles, lumpia dan siomay tuna. Namun, disamping itu dari proses
produks juga menyisakan limbah khususnya limbah ikan tuna berupa tulang ikan dan kulit ikan
tuna. Selama ini, limbah ikan belum termanfaatkan dan hanya dibuang begitu ssja.Bahkan,
ketika limbah ikan tuna tidak segera dibuang akan mengganggu tetangga disekitarnya karena
aroma yang tidak sedap.Belum dikelolanya limbah tulang dan kulit ikan disebabkan karena
UKM belum mengetahui potensi pemanfaatan limbah ikan tuna.

Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan kinerja UKM Navar Bahari Raya melalui
pemanfataan limbah ikan tuna menjadi produk antara lain kerupuk kulit ikan dan tepung tulang
ikan tuna.

B. SUMBER INSPIRASI

UKM Navar Bahari Raya menghadapi permasaahan yaitu belum mampu mengelola
limbah ikan tuna. Proses produks olahan ikan tuna menghasilkan berbagai produk pangan
seperti nugget, tahu tuna, baso, sosis, risoles, lumpia dan siomay tuna. Namun, disamping itu
dari proses produksi juga menyisakan limbah khususnya limbah ikan tuna berupa tulang ikan
dan kulit ikan tuna. Selama ini, limbah ikan belum termanfaatkan dan hanya dibuang begitu
sgjaBahkan, ketika limbah ikan tuna tidak segera dibuang akan mengganggu tetangga
disekitarnya karena aroma yang tidak sedap.Belum dikelolanya limbah tulang dan kulit ikan
disebabkan karena UKM belum mengetahui potensi pemanfaatan limbah ikan tuna.
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Gambar 1.Proses PisahanDaging TunadariTulangdanK ulit
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C. METODE

Kegiatan ini dilakukan melalui sosiadisasi dan introduksi teknologi yang mendukung
pembuatan kerupuk kulit ikan dan tepung tulang ikan tuna. Sosidlisas dilakukan melalui
penyuluhan tentang manfaat kerupuk kulit dan tepung tulang ikan. Introduksi teknologi
dilakukan melalui pemberian alat pemotong kulit tulang ikan dan alat penepung tulang ikan.
Kegiatan dilakukan di UKM Navar Bahari Raya pada bulan Mei-September 2017.

D. KARYA UTAMA
1. SosialisasiPotensiK erupukKulitl kandanTepungtulangikan tuna

Berdasarkan hasil sosialisasi mengenai potensi kerupuk kulit dan tepung tulang ikan tuna
diketahui bahwa UKM Navar Bahari Raya berminat untuk mencoba mengolah limbah kulit
menjadi kerupuk dan tulang ikan menjadi tepung tulang. Potensi dilihat dari sis manfaat atau
kandungan gizi dari kerupuk kulit dan tepung tulang ikan. Kerupuk kulit memiliki kandungan
protein yang kaya dan tepung tulang merupakan bahan pakan yang baik dan dapat menjadi
campuran produk olahan tuna. Potensi dari nilai ekonomi jugatinggi baik untuk kerupuk tulang
dan tepung tulang ikan.

2. IntroduksiAlatPemotongKulitlkan Tuna

Tim pengabdian mengintroduksikan alat pergjang untuk pembuatan kerupuk kulit ikan
tuna. Alat ini diintroduksikan dengan tujuan untuk meningkatkan efisiensi proses produksi
kerupuk kulit ikan tuna. Adanya alat pergang ini diharapkan waktu pergiangan kulit ikan
menjadi lebih cepat dengan kualitas rajangan yang dihasilkan bisa seragam.

Gambar 2.Introduksi Alat Perajang Kulit Ikan Tuna

Alat diserahkan oleh Ibu Nuning Setyowati S.P., M.Sc kepada Ibu Rina Azhari sebagai
pemilik UKM Navar Bahari Raya. Bimbingan teknis dilakukan oleh Bapak Fathoni sebagai
teknisi yang merancang, memproduksi alat pergjang kulit.

3. IntroduksiAlatPenepungTulanglkan Tuna

Dalam rangka memanfaatkan limbah tulang ikan tuna, dilakukan introduksi alat penepung
tulang ikan tuna kepada UKM Navar Bahari Raya. Dengan introduksi alat penepung tulang ikan
diharapkan masalah limbah dapat diatas dan juga meningkatkan nilai tambah tulang ikan tuna
sehingga dapat menambah pendapatan UKM. Adapun alat penepung yang diintroduksikan
memiliki kapasitas 5 kg tulang ikan kering/ jam dengan bahan stainless steel.
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Gambar 3. Introduks Alat Penepung Tulang Ikan Tuna oleh Tim Pengabdian

Penyerahan alat penepung tulang ikan tuna dilakukan oleh Ketua Tim pelaksana kegiatan
Ibu Nuning Setyowati, S.P., M.Sc kepada Ibu Rina sebagai ketua UKM Navar Bahari Raya.

4. PelatihanPembuatanK erupukKulitlkandanTepungTulangl kan

Pelatihan pembuatan kerupuk kulit dilakukan dengan mendatangkan Ibu Surati yang juga
memiliki usaha olahan makanan termasuk kerupuk kulit. Pelatihan diawali dengan berbagi
pengetahuan dan pengalaman dalam merintis usaha, menjelaskan proses pembuatan kerupuk
kulit dan upaya pemasaran produknya. Setelah dilanjutkan dengan praktik membuat kerupuk
kulit ikan tuna. Pelatihan diikuti oleh Ketua UKM dan anggota UKM.

Gambar 4. Pelatihan Pembuatan Kerupuk Kulit Ikan

5. PdatihanPembuatanTepungTulangl kan
Pelatihan pembuatan tepung tulang ikan dilakukan bersamaan dengan introduksi
alat penepung. Pelatihan dilakukan oleh Bapak Fathoni sekaligus praktik menggunakan
alat penepung yang telah diberikan.

——

Gambar 5. Pelatihan Pembuatan Tepung Tulang I kan
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E. ULASAN KARYA

Adapun hasil evaluasi terhadap kegiatan pemberdayaan yang telah dilakukan secara

ringkas tersaji pada tabel berikut :

Tabedl 1. Evaluas Hasl Introduksi Kerupuk Kulitdan Tepung Tulang I kan

No Kegiatan SebelumK egiatan SetelahK egiatan Kemanfaatan
1 Pelatihan « Limbah kulit dan « UKM mampu * Mengurangi limbah
Pembuatan tulang ikan tuna membuat kerupuk yang dibuang ke
Kerupuk kulit belum termanfaatkan kulit ikan tunadan lingkungan
ikan tuna dan dan hanya dibuang tepung ikan tuna e UKM memahami proses
tepung ikan dan mampu membuat
tuna krupuk kulit dan tepung
tulang ikan
2 Introduksi alat e Limbahtulangikan + Memiliki 1 unit alat * Mampu memproduksi
penepung tuna belum penepung tulang ikan tepung tulang ikan
tulang ikan termanfaatkan berkapasitas 5kg/jam
tuna » Belum memahami e UKM mampu
cara pembuatan memproduksi tepung
tepung tulang ikan tulang ikan
3 Introduksi alat e« Limbah kulit tuna o UKM memiliki 1unit « Mampu memproduksi
perajang kulit belum termanfaatkan alat pergjang kulit kerupuk kulit ikan
ikan tuna » Belum memiliki alat ikan tuna » Masih diperlukan upaya
pergjang kulitikan ~ » UKM mampu peningkatan kualitas
tuna memproduksi krupuk kulit antaralain
kerupuk ikan tuna tampilan krupuk dan
menghilangkan rasa
pahit kulit ikan
F. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil kegiatan pemberdayaan yang dilakukan dapat dismpulkan :

UKM Navar Bahari Raya berminat untuk memanfaatkan limbah kulit ikan menjadi
kerupuk kulit ikan tuna dan limbah tulang ikan menjadi tepung tulang ikan.

UKM mampu membuat kerupuk kulit dan tepung tulang dengan memanfaatkan teknologi
yang diberikan yaitu alat pemotong kulit ikan dan alat penepung tulang ikan tuna.

Kualitas kerupuk kulit dan tepung masih perlu ditingkatkan diantaranya dari sis tampilan
produk dan rasa kerupuk kulit yang masih mengandung sedikit rasa pahit. Untuk produk
tepung tulang sudah relatif baik hanya perlu peningkatan dari sisi kapasitas produksinya.

DAMPAK DAN MANFAAT KEGIATAN

Melalui upaya perbaikan secara intensif diharapkan UKM Navar Bahari Raya
mampu memanfaatkan limbah ikan tuna menjadi produk bernilai tambah tinggi dan
diharapkan dapat menjadi tambahan sumber pendapatan usaha bagi UKM. Namun,
diperlukan pendampingan intensif agar kualitas produk kerupuk kulit ikan dan tepung
tulang ikan semakinbaik . Selain itu diperlukan promosi untuk memperkenalkan kerupuk
kulit ikan tuna dan tepung tulang ikan tuna semakin dikenal dan diminati pasar.
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