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Abstrak

Tujuan utama dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini yaitu untuk meningkatkan
pemahaman dan pengetahuan masyarakat tentang pengolahan ikan lele sebagai produk perikanan
budidaya air tawar dan cabai sebagai produk tanaman hortikultura agar menjadi produk olahan
bernilai ekonomis tinggi. Tahapan dalam pelaksanaan kegiatan ini dibagi menjadi empat tahapan
diantaranya adalah tahap persiapan, tahap pelaksanaan, tahap monitoring dan tahap evaluasi. Desain
yang digunakan dalam kegiatan ini yaitu quasi experiment, untuk melihat dan mengukur pemahaman
serta pengetahuan peserta pelatihan dengan membandingkan tingkat efektivitas pelaksanaan pelatihan
sebelum dan setelah pelatihan yang diukur melalui one group pre-test dan post-test. Sedangkan tingkat
kepuasan peserta dengan menghitung kecenderungan tinggi rendahnya nilai skor berdasarkan kriteria
skor ideal. Hasil uji menunjukkan perbedaan signifikan dengan nilai p-value 0.014 sedangkan
pengukuran tingkat kepuasan 40% peserta sangat puas dan 60% peserta puas. Berdasarkan hasil uji
tersebut disimpulkan bahwa pelatihan pembuatan sambal botol ikan lele efektif dalam meningkatkan
pengetahuan dan pemahaman warga Desa Karang Jaya Kecamatan Selupu Rejang Kabupaten Rejang
Lebong akan pentingnya produk olahan. Oleh karena itu perlu dilakukan pelatihan lain yang berkaitan
dengan pengolahan produk perikanan budidaya air tawar dan tanaman hortikultura agar produk
olahan bisa dijadikan bekal berwirausaha bagi masyarakat Desa Karang Jaya Kecamatan Selupu
Rejang, Kabupaten Rejang Lebong, Bengkulu.

Keywords: Pelatihan, Pengolahan ikan, Sambal botol

PENDAHULUAN

Desa Karang Jaya merupakan salah satu desa yang berada di Kecamatan Selupu
Rejang, Kabupaten Rejang Lebong. Desa yang terletak di sekitar kaki gunung Kaba ini terus
melakukan kegiatan pembangunan di berbagai bidang. Daerah Rejang Lebong dikenal sebagai
penghasil cabai dan juga telah melakukan budidaya ikan air tawar salah satunya ikan lele.

Ikan lele sebagai salah satu jenis ikan air tawar yang menjadi komoditas unggulan
mempunyai beberapa kelebihan antara lain mudah dibudidaya, tingkat mortalitas rendah, laju
pertumbuhan lebih tinggi dibandingkan beberapa spesies ikan air tawar lainnya, benih mudah
diperoleh dan banyak disukai oleh masyarakat (Sitio et al., 2017).

Ikan lele juga mempunyai kandungan gizi, khususnya protein yang sangat bermanfaat

untuk kesehatan (Listyarini et al., 2018). Protein berfungsi untuk pertumbuhan, mengganti
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jaringan rusak dan meningkatkan daya tahan tubuh terhadap serangan penyakit. Selain
mengandung protein, ikan lele asam lemak tak jenuh yang bermanfaat untuk menangkal
terjadinya serangan jantung (Astiana et al., 2015; Asriani et al., 2019).

Permasalahan utama Desa Karang Jaya adalah optimalnya pengolahan cabai dan ikan
lele menjadi produk yang bernilai jual lebih tinggi. Masyarakat cenderung menjual segar hasil
panen cabai dan budidaya ikan lele. Sebagian besar ikan lele dari hasil budidaya hanya dijual
dalam bentuk segar dengan harga Rp. 25.000/kg begitu pun untuk harga cabai saat ini yang
menurun drastis. Masyarakat belum banyak yang mengetahui cara mengolah lele dan cabai
secara bersama atau memanfaatkan teknologi pasca panen untuk komoditas lele dan cabai agar
memiliki nilai tambah. Padahal dengan sedikit sentuhan teknologi sederhana ikan lele dapat
menjadi produk olahan yang bernilai tinggi dibandingkan dengan menjual dalam bentuk segar
atau belum diolah.

Penurunan harga di pasar tidak jarang membuat petani ikan menunda panen dengan
alasan menunggu harga normal atau tinggi. Dengan menunda usia panen akan mengakibatkan
bobot lele semakin besar dan biaya pakan semakin meningkat. Oleh karena itu perlu adanya
pengenalan dan penerapan teknologi tentang pengolahan pasca panen, yang diharapkan dapat
meningkatkan produksi ikan lele dan meningkatkan pendapatan sehingga usaha mereka
menjadi layak (Nugroho & Mamilianti, 2016).

Upaya pelatihan pembuatan sambal ikan lele, merupakan salah satu alternatif yang
efektif untuk memberdayakan masyarakat Desa Karang Jaya. Selain harga jual yang lebih
tinggi, produk olahan sambal ikan lele ini juga lebih mudah dipasarkan masyarakat.

Berdasarkan hal ini, tim pengabdian kepada masyarakat melaksanakan pelatihan
pembuatan sambal botol ikan lele di Desa Karang Jaya Kecamatan Selupu Rejang Kabupaten
Rejang Lebong Provinsi Bengkulu dengan tujuan meningkatkan pemahaman dan pengetahuan
masyarakat tentang pengolahan ikan lele dan cabai agar menjadi produk olahan bernilai

ekonomis tinggi.

METODE KEGIATAN

Pelaksanaan pelatihan dibagi menjadi empat tahap diantaranya: tahap pertama
persiapan, berupa koordinasi dengan mitra yaitu Kepala Desa Karang Jaya Kecamatan Selupu
Rejang terkait pelatihan yang akan diselenggarakan. Tahap kedua pelaksanaan, sebelum
mempresentasikan materi pentingnya produk olahan, peserta diminta mengisi kuesioner awal
untuk mengetahui pemahaman terkait materi, kemudian dilanjutkan dengan praktik langsung

yaitu mendemonstrasikan dengan melibatkan peserta bersama-sama dalam pembuatan sambal
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botol ikan lele. Pada tahap ini anggota kelompok mitra dilatih secara mendetail mengenai
penggunaan bumbu yang diperlukan dalam proses pengolahan sambal lele beserta
komposisinya, teknik penghalusan, penggorengan dan pengemasannya, kemudian dilanjutkan
dengan pembagian kuesioner akhir untuk melihat sejauh mana anggota kelompok mitra
memahami materi yang diberikan. Tahap ketiga dan keempat yaitu monitoring dan evaluasi
pada peserta pelatihan didampingi Tim Penggerak PKK.

Pelatihan ini menggunakan pendekatan kuantitatif yang bertujuan untuk mengukur
pemahaman dan pengetahuan peserta pelatihan serta tingkat kepuasan peserta. Desain
penelitian dalam pengabdian masyarakat ini adalah quasi experiment (Anggraini & Ratnawati,
2021) yaitu one group pre test-post test design, yaitu desain penelitian yang memberikan pre
test sebelum pelatihan dan post test setelah pelatihan. Jumlah sampel dalam pengabdian
masyarakat ini adalah 10 peserta. Peserta ini mengerjakan soal pre test sebelum dilakukan
kegiatan pelatihan pada masyarakat. Setelah dilakukan pelatihan pada masyarakat, peserta
mengerjakan soal post test untuk mengukur tingkat pemahaman sebelum dan setelah diberikan
pelatihan.

Pengukuran kepuasan peserta dinilai melalui kecenderungan tentang tinggi rendahnya
nilai skor dalam pelaksanaan praktik berdasarkan kriteria skor ideal. Penentuan kriteria skor
ideal menggunakan mean ideal (Mi) dan standar deviasi ideal (Sdi) sebagai perbandingan
untuk mengetahui skor (Liana et al., 2021)

Mean ideal dihitung menggunakan rumus:

Mi = % (skor tertinggi + skor terendah)

Mi=% (4 +1)

Mi=%(5) =25
Simpangan baku (standar deviasi) ideal:

Sdi = 1/6 (skor tertinggi - skor terendah)

Sdi=1/6 (4-1)

Sdi=1/6 (3)=0,5

Hasil perhitungan di atas dimasukkan ke dalam tabel kategori kecenderungan maka,
akan menjadi:

Tabel 1. Kategori Kecenderungan

Sangat Puas x> Mi+ 1,5 Sdi
Puas Mi+0,5 Sdi <x <Mi+ 1,5 Sdi
Cukup Puas Mi - 0,5 Sdi <x <Mi + 0,5 Sdi
Kurang Puas Mi - 1,5 Sdi <x <Mi - 0,5 Sdi
Tidak Puas x <Mi-1,5 Sdi
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Tabel 2 Kategori Kecenderungan Kepuasan Peserta Pelatihan

Sangat Puas X > 3,25
Puas 2,75 <x<3,25
Cukup Puas 2,25<x<2,75
Kurang Puas 1,75 <x<2,25
Tidak Puas x<1,75

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat (PkM) bertujuan untuk membantu para petani
dan pembudidaya ikan di Desa Karang Jaya Kecamatan Selupu Rejang Kabupaten Rejang
Lebong Provinsi Bengkulu dalam mengoptimalkan potensi daerah yang dimiliki melalui
diversifikasi produk olahan hortikultura dan perikanan. Kegiatan PkM telah dilaksanakan di
Balai Desa Karang Jaya Kecamatan Selupu Rejang dalam bentuk pelatihan Pelatihan

Pembuatan Sambal Botol lkan Lele (Satole).

Gambar 1. Sesi pemaparan materi prospek produk olahan perikanan

Kegiatan ini dihadiri oleh sepuluh orang warga desa yang berprofesi sebagai
pembudidaya ikan dan anggota karang taruna, dengan melibatkan tenaga pendidik (dosen dan
instruktur) serta lima orang mahasiswa Program Studi D2 Budidaya Perikanan Air Tawar.

; ‘ " peneg- ""‘an SambalBotol Lewe lJrJLu~j;
| ‘ n Selupu Rejang Kabupatg
Provinsi Bengku

Gambar 1. Sesi Praktik Pembuatan Sambal Botol lkan Lele
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Kegiatan ini diawali dengan pemaparan materi mengenai prospek produk olahan di
bidang hortikultura dan perikanan dengan memanfaatkan potensi daerah (Gambar 1.),
kemudian dilanjutkan dengan praktik langsung pembuatan sambal botol ikan lele (Gambar 2).
Dalam pelaksanaan praktik langsung, tim pelaksana memberikan pelatihan pengolahan
tanaman cabai sebagai potensi lokal bersama dengan ikan lele. Selanjutnya dilakukan evaluasi
efektivitas dan kepuasan peserta yang bertujuan untuk melihat peningkatan pengetahuan dan
kepuasan peserta terhadap kegiatan PkM. Pengukuran ini menggunakan kuesioner yang
disebarkan kepada peserta di awal dan di akhir pelatihan.

[0 Sebelum M Setelah

mkor Nila
=

1 2 3 4 5 &6 7 8 9 10
Peserta ke-

Gambar 3. Grafik Skor nilai peserta pelatihan sebelum dan setelah
pelatihan pembuatan sambal botol ikan lele

Berdasarkan penilaian pre test (Gambar 3), diketahui sebanyak 2 orang memperoleh
nilai tertinggi 80 (20%), dan nilai terendah 40 sebanyak 1 orang (10%). Jika dibandingkan
dengan hasil post test, nilai tertinggi adalah 100 yang diperoleh 1 orang (10%), sedangkan nilai
terendah adalah 80 yang diperoleh 5 orang (50%). Dari hasil tersebut diketahui bahwa terjadi
peningkatan pengetahuan peserta mengenai pengolahan produk ikan lele. Sedangkan pada
pengukuran tingkat kepuasan peserta diketahui 40% peserta menjawab sangat puas dan 60%
peserta menjawab puas (Gambar 4.) Seperti yang dikemukakan Putra (2012) kehandalan
adalah kemampuan untuk melaksanakan jasa yang dijanjikan dengan tepat dan terpercaya.
Indikator yang paling tinggi dalam memberikan kepuasan adalah ketepatan penggunaan
metode dan teknik mengajar. Hasil ini memberikan bukti empiris bahwa bukti dimensi
reliability dari kualitas pelayanan tentang ketepatan penggunaan metode dan teknik mengajar
memiliki nilai kepuasan dalam kategori tinggi sebesar 60% dalam memberikan kepuasan

terhadap peserta.
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Gambar 4. Tingkat kepuasan peserta setelah mengikuti pelatihan
(pemberian materi dan praktik langsung)

Evaluasi dilaksanakan untuk mengetahui adanya perubahan pengetahuan, kemampuan,
ketrampilan dan perilaku khalayak sasaran meliputi evaluasi teori atau pengetahuan tentang
ikan lele, kandungan nutrisi dan manfaatnya bagi kesehatan, penanganan pasca panen yang
meliputi cara penyiangan/ pembersihan, pengawetan menggunakan bahan organik dan teknik
penyimpanan yang benar sehingga tidak merusak nilai gizi, teknik pembekuan, pengolahan
menjadi produk yang mempunyai nilai jual, serta pengemasan produk yang dilakukan secara
tertulis dengan pemberian pertanyaan jenis pilihan ganda melalui kuesioner awal dan akhir.

Proses belajar mengajar merupakan aktivitas yang berusaha untuk mentransfer ilmu,
sikap, dan keterampilan kepada peserta pelatihan.Kepuasan peserta pelatihan dalam proses
pembelajaran sangat bergantung pada pemateri atau instruktur. Proses pembelajaran yang
sesuai dengan harapan peserta pelatihan merupakan cerminan dari tingkat kompetensi yang
dimiliki oleh pemateri itu sendiri. Menurut Nuraini (2018) kepuasan pelanggan/ peserta
pelatihan merupakan sikap, penilaian dan respon emosional yang ditunjukkan oleh pelanggan
setelah proses pembelian/ konsumsi yang berasal dari perbandingan kesannya terhadap kinerja
aktual teradap produk/ jasa dan harapannya.

Tabel 3. Perbedaan Pengetahuan Peserta Sebelum Dan Setelah Pelatihan

Variabel Mean Stdev
Sebelum Pelatihan 65 11.79
Setelah Pelatihan 85 6.99
P-value 0.014

Berdasarkan Tabel 3, nilai rata-rata sebelum diberikan pelatihan adalah 65 dengan
standar deviasi 11.79, setelah diberikan pelatihan nilai rata-rata meningkat menjadi 85 dengan
standar deviasi 6.99. P value yang diperoleh 0.014. Hal ini menunjukkan terdapat perbedaan
signifikan tingkat pengetahuan peserta sebelum dan setelah diberikan pelatihan terkait
pembuatan sambal botol ikan lele.
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Notoatmojo (2012) menyatakan bahwa pengetahuan adalah hasil dari tahu seseorang
setelah melakukan suatu penginderaan, baik itu penglihatan, pendengaran, penciuman,
perasaan, ataupun perabaan terhadap sesuatu. Sedangkan Donsu (2017) menyatakan bahwa
domain penting dalam terbentuknya perilaku terbuka diantaranya adalah pengetahuan.
Pengetahuan terkait berbagai hal merupakan hasil yang terjadi setelah seseorang mengadakan
penginderaan terhadap suatu objek tertentu, sehingga mudah untuk diidentifikasi untuk
memperoleh akses informasi terkait suatu permasalahan (Juwariyah & Priyanto, 2018; Yanti
et.al, 2020).

Pada pelatihan ini para peserta dilatih dari tidak tahu menjadi tahu untuk mengolah
sambal, dimana sambal adalah olahan turunan bahan baku cabai yang dicampur dengan bahan
lain dan ikan juga bisa dengan bahan selain ikan sehingga mendapatkan rasa pedas, gurih
dengan aroma sedap ikan, udang juga cumi. Sambal juga adalah istilah besar dalam kuliner
Indonesia merujuk pada saus pedas. Secara garis besar sambal berbahan utama cabai yang
dilumatkan sehingga keluar kandungan sari cabai yang berasa pedas dan ditambah bahan-
bahan lain seperti garam dan terasi. (Wati, 2020).

Tahapan pembuatan produk sambal botol ikan lele (Satole) yaitu pertama-tama jeroan
ikan dibersihkan dan dipisahkan daging ikan dari tulangnya begitu juga kulit dengan
dagingnya. Kemudian ikan digoreng. Setelah matang,daging ikan disuwir dan kemudian
digoreng hingga matang. Selanjutnya daging ikan diblender hingga halus dan semua bahan
diblender kecuali daun salam, gula, dan garam. Setelah itu bahan yang sudah halus ditumis
hingga matang. Terakhir, daging halus dimasukkan ke dalam bahan yang ditumis dan
ditambahkan gula dan garam, lalu diaduk hingga matang. Proses pengolahan sambal lele
dengan masyarakat dilakukan secara bersama-sama. Demonstrasi dilakukan dengan cara
melakukan praktek dan memberikan resep kepada peserta pelatihan, agar peserta mengetahui
cara pembuatan dan cara pengemasan sambal botol ikan lele pada saat proses demostrasi
berlangsung.

Peserta diberikan informasi mengenai simulasi keuntungan yang akan didapatkan
dalam pembuatan sambal botol ikan lele sebagai berikut:

Tabel 4. Bahan dan Biaya Bahan Baku

Bahan Biaya (Rp)

Lele 2 kg 50.000
Cabe rawit kecil 0,6 kg 21.000
Cabe merah besar 0,5 kg 10.000
Tomat merah 2 kg 20.000
Bawang merah 0,20 kg 5.600
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Bawang putih 0,25 kg 6.250
Merica bubuk 1 sch 2.000
Minyak goreng 2 L 30.000
Terasi 1 bks 6.000
Gula 0,2 kg 7.000
Garam 1 bks 600
Na-benzoat 1 bks 5.000
Botol kaca 24 buah 60.000
Label 24 buah 7.200
Tutup sealer 24 buah 2.400
Listrik 10 menit 10.000
Gas 4 jam 1.500
Total 265.550

Jika produk dijual dengan harga Rp 20.000,- per botolnya maka penerimaan sebesar Rp
480.000,- sehingga keuntungan:

= Penerimaan — Biaya

= Rp 480.000 — Rp 265.550

= Rp 214.450,- dengan asumsi keuntungan tiap botol sebesar Rp 8.936,-

Jika dibandingankan dengan penjualan produk segar (lele dan cabai) dengan bobot dan
ukuran yang sama, maka akan ada selisih keuntungan 62% sehingga layak menjadi produk
olahan bernilai ekonomis tinggi

Ikan lele sebagai bahan utama termasuk ikan yang banyak diminati masyarakat karena
berbagai kelebihannya. Salah satu kelebihan tersebut adalah rasanya enak dan kandungan
gizinya cukup tinggi serta harganya murah. Komposisi gizi ikan lele meliputi kandungan
protein (17,7%), lemak (4,8%), mineral (1,2%), dan air (76%). Keunggulan ikan lele
dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah kaya akan leusin dan lisin. Ikan lele yang
berprotein tinggi tersebut tidak hanya dapat dimanfaatkan sebagai sumber pendapatan/usaha
keluarga, tetapi juga dapat digunakan sebagai upaya untuk meningkatkan gizi keluarga.
(Ubaidillah & Hersulistyorini, 2010).

Pada umumnya ikan hanya diolah dalam bentuk olahan tradisional seperti ikan goreng,
pepes ikan dan di sayur dengan menambahkan santan atau kecap. Teknik penanganan pasca
panen ikan lele yang meliputi teknik pemilihan bahan baku segar, pengolahan hingga
pengemasan membutuhkan tingkat ketrampilan dan kreativitas yang tinggi namun hal tersebut

merupakan sesuatu yang cepat dan mudah dimengerti, dipahami.
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Gambar 5. Produk sambal botol ikan lele (satole)

Kendala yang dihadapi peserta dalam pembuatan sambal botol ikan lele ini adalah
proses pemisahan daging ikan dari tulang dan pemisahan kulit dari daging, karena kedua
proses tersebut membutuhkan waktu yang cukup lama. Produk sambal botol ikan lele (Gambar
5) ini merupakan inovasi produk yang mempunyai prospek dan nilai ekonomis yang baik jika
dipasarkan. Sambal botol ikan lele ini juga bisa dijadikan makanan pelengkap maupun

makanan utama.

KESIMPULAN

Berdasarkan pembahasan di atas maka dapat disimpulkan bahwa pelatihan pembuatan
sambal botol ikan lele efektif dalam meningkatkan pengetahuan dan pemahaman peserta dalam
hal ini warga Desa Karang Jaya Kecamatan Selupu Rejang terkait pentingnya produk olahan.
Oleh karena itu perlu dilakukan pelatihan lain yang berkaitan dengan pengolahan produk
perikanan dan hortikultura agar peningkatan pengetahuan dan pemahaman terkait produk
olahan bisa dijadikan bekal berwirausaha bagi masyarakat Desa Karang Jaya Kecamatan

Selupu Rejang.
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