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ABSTRAK

Rumput laut merupakan salah satu komoditas hasil laut yang diunggulkan dikarenakan
memiliki kandungan yodium yang tinggi. Tingginya kandungan yodium yang dimiliki rumput
laut membuat komoditas ini dapat dikembangkan menjadi produk subsitusi tepung terigu
menjadi produk pangan olahan khususnya ekado. Ekado merupakan makanan yang
dibungkus dengan adonan kulit pangsit. Adonan kulit pangsit terbuat dari tepung terigu dengan
penambahan rumput laut. Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk: (1) Meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan kelompok usaha Matahari dalam menghasilkan ekado; (2)
Meningkatkan pengetahuan kelompok usaha Matahari mengenai aspek keamanan pangan
dan pemilihan jenis kemasan yang tepat; (3) Meningkatkan pengetahuan manajemen dan
strategi pemasaran produk. Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian yang dilakukan
meliputi penyuluhan dan pelatihan. Metode penyuluhan dan pelatihan dilakukan untuk
menjelaskan tentang manfaat ekado, cara membuat ekado, keamanan pangan dan
pengetahuan manajemen dan strategi pemasaran. Sementara itu metode pelatihan diberikan
untuk meningkatkan keterampilan ibu-ibu kelompok usaha Matahari membuat ekado dan
mengemas vakum produk olahan rumput laut. Hasil yang diperoleh dari kegiatan pengabdian
ini adalah ibu-ibu kelompok usaha Matahari banyak memperoleh pemahaman diversifikasi
olahan rumput laut seperti ekado. Selain itu peserta menyadari pentingnya keamanan pangan
dalam proses produksi, pemilihan jenis kemasan yang tepat dan mengetahui cara
penggunaan kemasan vakum. Bahkan, peserta juga menyadari pentingnya kemasan yang
menarik dalam memasarkan produk olahan dan cara memasarkan produk olahan ekado.

Kata kunci: diversifikasi, rumput laut, ekado, kemasan, keamanan pangan, promosi.

ABSTRACT

Seaweeds are an important marine resource due to their high nutritional value such as iodium
content. With high iodium content, the seaweed flour is widely used to replace a portion of
imported wheat flour in the dough of ekado. Ekado is a food wrapped with Wontons skin. The
aims of community service activities were: (1) To empower the housewife of Matahari
community to produce Ekado in-house scale, (2) To provide a knowledge of the community on
food safety and packaging quality, (3) To provide a knowledge of the community regarding the
market penetrate. The method used in the implementation knowledge and skills transfer to
community were lecture and training. The lecture method was conducted to provide an
explanation of the benefits of ekado, how to produce ekado in-house scale, how to keep the
food safety during processing and how to seek right market for seaweed derivatives while
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training method was carried out to provide skill of the community to produce and to do well
vacuum packaging on ekado. The community were very responsive to follow the training as
well as the lecture. The community were very eager to follow the training activities and
conducting practice ekado as well as vacuum packaging. After participating in these activities,
the skill of the Matahari community to produce ekado in-house scale improved. In addition,
awareness of food safety and proper packaging greatly enhanced. Moreover, the community
was also aware of importance of attractive and safety packaging for penetrating the market.

Keywords: Diversification, seaweed, ekado, packaging, food safety, market.

PENDAHULUAN

Rumput laut merupakan salah satu
komoditas hasil laut yang diunggulkan dan
terus diminati dikarenakan rumput laut
memiliki nilai kandungan gizi tinggi yang
sangat dibutuhkan oleh manusia diantaranya
asam-asam amino esensial, mineral dan
vitamin. Selain itu rumput laut juga mengan-
dung senyawa bioaktif metabolit sekunder
dan berbagai senyawa yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia (Cardozo et al., 2007;
Alvez de Sousa et al., 2007; Wong et al.,
2000; Cho et al., 2009; Artan et al., 2008;
Choi et al., 2009; Zvyagintseva et al., 2005).
Menurut Muniarti (2010), bahwa kandungan
gizi rumput laut yang terpenting adalah trace
element, khususnya kandungan yodium
rumput laut yang berkisar 0.1-0.15% dari
berat keringnya serta memiliki kandungan
serat yang tinggi. Kadar yodium rumput laut
segar (Euchemma cottoni) sebelum diren-
dam adalah 15,28 ug/g sementara pada
rumput laut kering diperoleh 12,32 ug/g
2003). (2011)

kandungan rumput laut

(Trees, Menurut Leonel
yodium pada
dibedakan menjadi tiga macam yaitu rumput
laut hijau kandungan yodiumnya <1 ug/100g,

rumput laut cokelat 40,11 pg/100g dan

rumput laut merah 9.05 ug/100g. Bahkan
rumput laut dapat dimanfaatkan sebagai
bahan substitusi pada pengembangan pro-
duk pangan karena memiliki karagenan.
Rumput laut yang menghasilkan karagenan
dikenal dengan istilah karagenofit. Jenis rum-
put laut yang tergolong dalam kelompok
karagenofit adalah rumput laut merah
(Rhodophyceae) yaitu Euchema spinosum,
Euchema cottonii, Euchema uncinatum, dan
Arcanthophora. Karagenan diketahui me-
miliki kemampuan membentuk gel secara
thermo-reversible jika ditambahkan ke dalam
larutan garam sehingga dimanfaatkan
sebagai pengental dan pengikat dalam sosis
maupun nugget (Abubakar et al., 2011).
Selain karagenan, bahan pengikat lain yang
dapat digunakan dalam pembuatan produk
pangan olahan pangan adalah tepung.
Adanya kandungan pati terutama amilosa
yang berperan penting dalam stabilitas gel
karena sifat hidrasi amilosa dalam pati yang
dapat mengikat molekul air dan membentuk
massa yang elastis.

Sulawesi

Propinsi Selatan sebagai

salah satu sentra produksi rumput laut
menempati posisi kedua setelah propinsi

Sulawesi Tengah sebagai daerah produsen
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rumput laut terbesar di Indonesia di tahun
2010 dengan jumlah produksi mencapai
750.134 ton (Anonim, 2013). Salah satu
kabupaten penghasil rumput laut terbesar
adalah kabupaten Takalar. Kabupaten
Takalar adalah sebuah kabupaten dengan
kondisi topografi yang beragam mulai dari
topografi pegunungan serta wilayah topografi
daratan rendah yang meliputi wilayah pesisir
di sepanjang selat Makassar. Dengan
topografi seperti itu, maka mata pencarian
masyarakatnya pun sangat beragam mulai
dari petani, pegawai hingga nelayan. Salah
satu sektor andalan di Kabupaten Takalar
adalah sektor rumput laut yang banyak
dibudidayakan di

Beribukota di

Kecamatan Galesong

Utara. Kelurahan Bonto
Lebang dan terdiri dari 9 desa (7 diantaranya
terdapat dalam wilayah pesisir pantai) dan
kelurahan dengan jumlah penduduk men-
38.206 8.362 kepala

keluarga. Kecamatan Galesong Utara me-

capai jiwa atau
rupakan salah satu kecamatan dengan luas
wilayah terkecil (15.11 km?) (Anonim, 2015)
akan tetapi Galesong Utara mampu mem-
berikan konstribusi yang besar dalam bidang
perikanan utamanya rumput laut. Dalam
Program Gerbang Emas, kabupaten Takalar
sangat potensial dijadikan sebagai pusat
inkubator
(Anonim, 2016).

Besarnya potensi rumput laut yang

pengembangan rumput laut

terdapat di kabupaten Takalar dapat

dimaksimalkan dengan upaya diversifikasi

olahan rumput laut guna meningkatkan nilai
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ekonomis dari rumput laut. Salah satu cara
yang dapat dilakukan dalam upaya diver-
sifikasi rumput laut adalah dengan membuat
produk olahan rumput laut berupa ekado.
Terlebih dahulu rumput laut kering diolah
menjadi tepung rumput laut yang kemudian
digunakan untuk mensubsitusi tepung terigu.
Ekado merupakan makanan yang dibungkus
dengan adonan kulit pangsit. Adonan kulit
pangsit dibuat dari tepung terigu dengan
penambahan tepung rumput laut (Saparinto,
2011). Kelebihan ekado dari produk olahan
rumput lainnya adalah pengolahannya cepat
dan praktis dan digemari mulai dari anak-
anak hingga orang dewasa (Dina, 2014).
Penambahan tepung rumput laut pada
produk ekado bertujuan untuk meningkatkan
konsumsi gizi yang bervariasi khususnya gizi
studi yang

dilakukan oleh Purwanti (2010) menunjukkan

mikro seperti yodium. Hasil
bahwa penambahan rumput laut hingga 30%
pada pembuatan mie basah memberikan
hasil terbaik dari sisi kadar yoidium dan daya
terima. Salah satu aspek yang perlu diper-
hatikan didalam upaya pengembangan
produk pangan berbasis rumput laut oleh
usaha kecil menengah dan industri rumah
tangga adalah aspek keamanan pangan.
Beredarnya pangan tercemar secara
biologis, fisik dan kimia serta penggunaan
bahan tambahan pangan melebihi batas
maksimum yang diizinkan sering dijumpai
pada produk pangan olahan UKM dan IRT.
Hal ini terjadi karena kurangnya kesadaran

atau pengetahuan produsen akan bahaya /
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penyakit yang dapat ditimbulkan oleh pangan
tercemar. Selain itu praktek sanitasi yang
benar juga belum dapat dilakukan dengan
baik pada UKM dan IRT. Sebagai contoh
penggunaan air tanah dalam proses produksi
dan tidak adanya ruang penyimpanan bahan
baku yang terpisah dari ruang produksi. Bila
aspek keamanan pangan diabaikan di-
khawatirkan akan menurunkan kepercayaan
masyarakat terhadap produk-produk UKM
dan IRT.

Selain aspek keamanan pangan, salah
IRT adalah

rendahnya pasar yang dapat diakses untuk

satu kelemahan UKM dan

memasarkan produk-produk olahan. Salah
satu penyebabnya adalah penggunaan jenis
kemasan yang tidak tepat sehingga kurang
menarik bagi pembeli. Selain itu ketidak-
sesuaian kemasan yang digunakan dengan
produk yang dikemas membuat produk yang
dikemas cepat mengalami kerusakan fisik
maupun biologis.

Kelompok usaha Matahari merupakan
kelompok usaha yang terdapat di desa
Sampulungan, Kecamatan Galesong Utara
Kabupaten Takalar yang telah berdiri sejak
tahun 2011. Kelompok usaha Matahari terdiri
dari ibu-ibu rumah tangga yang aktif dalam
berbagai kegiatan. Kegiatan yang dilaksana-
kan tidak hanya kegiatan rumah tangga
melainkan juga telah melaksanakan kegiatan
usaha jual beli rumput laut kering dan olahan
rumput laut seperti produk selai dan dodol.
Pengetahuan mitra tentang manfaat rumput

laut sebagai sumber iodium diversifikasi

olahan rumput laut seperti ekado belum ada.
Meskipun telah ada olahan seperti dodol dan
selai namun terkendala pada proses pro-
duksi yang panjang dan telah banyak dibuat
oleh kelompok usaha di daerah lain yang ada
di propinsi Sulawesi Selatan. Partisipasi Ibu-
ibu kelompok usaha Matahari sangat akitif
pada berbagai kegiatan-kegiatan seperti

pelathan maupun kegiatan pameran

baik yang

dilaksanakan ditingkat kabupaten maupun

produksi olahan pangan

tingkat propinsi. Ketersediaan peralatan
produksi yang memadai mendukung untuk
melaksanakan kegiatan-kegiatan penyulu-
han maupun pelatihan. Berdasarkan hasil
kajian maka berbagai permasalahan yang
dijumpai dalam upaya diversifikasi rumput
laut pada kelompok usaha Matahari yaitu:

1. Masih terbatasnya pengetahuan mitra
dalam mengembangkan produk olahan
rumput laut. Selama ini mitra hanya
menjual rumput laut basah dan kering
atau hanya diolah menjadi produk dodol
dan selai. Produk dodol dan selai dibuat
bila hanya ada pesanan dan membutuh-
kan waktu yang lebih lama.

2. Mitra belum menyadari tentang penting-
nya keamanan pangan dalam proses
produksi dan pemilihan jenis kemasan
yang tepat. Selama ini aspek keamanan
pangan sering terabaikan dalam proses
produksi sehingga cemaran biologis,

kimia dan fisik masih dapat terjadi selama

proses produksi.
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3. Mitra memiliki pasar yang sangat terbatas.
Selama ini pemasaran produk olahan
dodol

pesanan saja. Mitra belum memiliki

dan selai dilakukan bila ada
informasi bagaimana mencari pasar dan
dimana memasarkan produk baik itu
rumput laut kering ataupun produk olahan
rumput laut.

Tujuan dari kegiatan ini adalah:
1. Meningkatkan pengetahuan dan

keterampilan mitra dalam upaya
memanfaatkan potensi rumput laut
menjadi produk olahan seperti ekado
yang praktis dan mudah diolah.

2. Meningkatkan pengetahuan mitra

tentang keamanan pangan, penyakit

atau keracunan yang ditimbulkan

oleh makanan, kontaminasi silang

selama proses produksi dan kualitas

kemasan yang digunakan.

mitra

3. Meningkatkan pengetahuan

dalam mengakses pasar dan

memasarkan produk.

METODE PELAKSANAAN

Adanya permasalahan yang dijumpai di
kelompok Matahari dapat diatasi dengan
berlandaskan pada kemampuan sumber-
daya manusia yang dimiliki dan kemampuan
sumber daya alam yang telah ada. Dalam
program pelaksanaan pelatihan ini, tim
pengabdian telah melakukan penyusunan

metode yang dilakukan diantaranya:
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1. Penyuluhan/Ceramah

Metode penyuluhan dilakukan dengan
menyampaikan materi kepada peserta ibu-
ibu kelompok usaha Matahari. Materi yang
disampaikan adalah materi yang dilandaskan
pada permasalahan yang diperoleh oleh
mitra. Adapun materi yang disampaikan
melalui metode penyuluhan adalah manfaat
dan kandungan gizi yang dimiliki rumput laut,
pengertian ekado, manfaat ekado, dan cara
mengolah rumput laut menjadi tepung lalu
menjadi ekado. Selain itu, materi tentang
keamanan pangan, penyakit atau keracunan
yang ditimbulkan oleh makanan, kontaminasi
silang selama proses produksi, kualitas
kemasan dan akses pasar juga disampaikan
melalui metode penyuluhan.
2. Metode pelatihan

Kegiatan pelatihan diberikan kepada
peserta ibu-ibu kelompok Matahari yang
bertujuan untuk memberikan pengetahuan
dan keterampilan pada proses pembuatan
tepung rumput laut, pembuatan ekado, dan
cara mengemas vakum rumput laut dan
produk olahan rumput laut. Adapun materi
yang diberikan selama pelatihan ini meliputi
kegunaan bahan dan peralatan yang diper-
lukan dalam pembuatan tepung rumput laut
dan ekado serta cara menggunakan kema-
san vakum skala rumah tangga. Untuk me-
nguji daya terima produk ekado, diakhir
pelatihan peserta diminta untuk mencicipi

ekado yang dibuat.



Adiansyah Syarifuddin, Sartika Laban, Muhammad Arsyad, Nurlaila Abdullah, Mariyati Bilang, dan
Mulyati Muhammad Tahir: Diversifikasi Usaha Olahan Rumput Laut Melalui Pembuatan Ekado

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Penyuluhan

Seminggu sebelum dilakukan penyulu-
han terlebih dahulu tim telah mensosialisasi-
kan diversifikasi olahan rumput laut dengan
membagikan kuisioner kepada mitra. Hasil
kuisioner menunjukkan bahwa ibu-ibu ke-
lompok usaha Matahari tidak mengenal
ekado namun lebih mengenal produk pangsit
yang ada dipasaran. Hal ini membuktikan
bahwa ekado masih belum banyak diketahui
oleh masyarakat dan karena itu pengenalan
ekado perlu dilakukan karena ekado memiliki
keunggulan dibanding produk olahan rumput
lain seperti cepat dan praktis dalam pe-

ngolahannya. Penambahan tepung rumput

laut pada produk ekado bertujuan untuk
yang lebih

mikro seperti

meningkatkan konsumsi gizi
bervariasi khususnya gizi
yodium.

Olahan rumput laut yang dikenal selama
ini oleh mitra terbatas pada produk selai dan
dodol ibu-ibu
kelompok usaha menjual rumput laut kering
lebih Setelah

mengikuti kegiatan ini, ibu-ibu mengetahui

saja. Selain itu sebagian

tanpa mengolah lanjut.
bahwa rumput laut dapat dijadikan tepung
yang selanjutnya dapat digunakan untuk
mensubtitusi tepung terigu sebagai bahan
baku
(Gambar 1).

utama menjadi produk ekado

Gambar 1. Suasana selama penyampaian materi

Selain pengolahan tepung rumput laut
menjadi ekado, kegiatan penyuluhan juga

difokuskan pada keamanan pangan dan

pemilihan jenis kemasan. Selama ini ibu-ibu
kelompok usaha Matahari mengabaikan

keamanan pangan dalam proses produksi
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dodol dan selai dikarenakan ketidaktahuan
mitra tentang keamanan pangan. Selain itu
penggunaan kemasan seadanya membuat
produk yang dikemas mudah rusak dan
kurang menarik. Setelah mengikuti kegiatan,
ibu-ibu sudah memahami zat berbahaya
dalam makanan, kontaminasi silang yang
dapat terjadi selama proses produksi dan
resiko penyakit bawaan makanan. Setelah
mengikuti kegiatan ini ibu-ibu memperoleh
pengetahuan. Setelah memahami proses
pengolahan ekado dan keamanan pangan
dalam produksi ekado, ibu-ibu kelompok
usaha Matahari juga diberi pengetahuan
tentang strategi pasar, kendala dalam
memasarkan rumput laut dan bagaimana
cara memasarkan produk olahan rumput
laut.

2. Pelatihan

Kegiatan selanjutnya pada pengabdian
ini adalah pelatihan pembuatan ekado dan
penggunaan kemasan vakum yang bertujuan
untuk memberikan pengetahuan dan ke-
terampilan kepada ibu-ibu kelompok usaha
Matahari dalam mengolah rumput laut men-
jadi tepung yang selanjutnya diolah menjadi
ekado.

Kegiatan pembuatan ekado dimulai dari
persiapan bahan dan peralatan yaitu tepung
terigu, tepung rumput laut, daging ikan, gula,
garam, bawang, minyak wijen, tepung
rumput laut, tepung tapioka, putih telur,
merica dan bumbu masak. Adapun peralatan
yang disediakan berupa penggiling mie,

grand chopper, panci dan alat masak lainnya.
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Setelah preparasi bahan dan peralatan
selesai dilanjutkan dengan membuat ekado
yang terdiri dari pengadonan, pembung-
kusan dan penggorengan. Pengadonan
dimulai dengan mencampurkan daging ikan
cincang bersama dengan bawang, gula,
garam, merica, putih telur, tepung tapioka,
bumbu dan terakhir ditambahkan tepung
rumput laut (Gambar 2). Adonan yang baik
dari kegiatan ini adalah harus memper-
hatikan tingkat homogenitas karena erat
kaitannya dengan penampakan dan tekstur
ekado. Tahapan selanjutnya adalah mem-
buat kulit untuk membungkus adonan. Kulit
ini dibuat dengan menggunakan (1) 80%
tepung terigu dan 20% tepung rumput laut;
(2) 70% tepung terigu dan 30% tepung
rumput laut (Gambar 3). Tahap berikutnya
setelah pembuatan adonan dan kulit adalah
pengorengan. Pengorengan dilakukan sete-
lah adonan dibungkus dengan kulit dan
dihentikan bila warna ekado sudah berubah
menjadi kecoklatan.

Pelatihan dilakukan dengan memberi
kesempatan kepada ibu-ibu kelompok usaha
Matahari untuk membuat adonan, kulit dan
menggoreng ekado. Kegiatan pelatihan ini
sangat antusias diikuti oleh mitra dikarena-
kan ekado merupakan produk yang baru
dikenal dan juga praktis dan singkat dalam
proses pembuatannya. lbu-ibu juga diminta
untuk menguji secara organoleptik (warna
dan tekstur) mulai dari adonan hingga ekado

digoreng (Gambar 3).
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Gambar 2. Adonan ekado (a), kulit ekado (b), Ekado yang telah digoreng (c) dan mengemas
vakuum (d).

Gambar 3. Uji organoleptik ekado oleh peserta kegiatan

Dari hasil pengujian secara organoleptik  agak gelap. Hal ini dikarenakan adanya
diperoleh bahwa adonan yang dibuat dengan  penambahan tepung rumput laut (akibat

menambahkan tepung rumput laut berwarna  pigmen yang terkandung dalam tepung
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rumput laut berwarna putih kecoklatan dan
butiran-butiran kecil berwarna hitam) (Dina,
2014). Hal yang sama juga diamati pada
pembuatan kulit untukmembungkus adonan
dimana penambahan tepung rumput laut baik
20% dan 30% juga menunjukkan warna agak
gelap akibat pengaruh pigmen dari rumput
laut. Selai warna, dari segi tekstur penam-
bahan 30% rumput laut menghasilkan kulit
yang mudah patah dibanding dengan

penambahan 20% rumput laut.

SIMPULAN

Dari kegiatan pengabdian di desa
Sampulungan dapat diperoleh kesimpulan
sebagai berikut:

1. Ibu-ibu

memahami manfaat dan cara membuat

kelompok  Matahari telah

ekado rumput laut sebagai sumber
iodium.

2. Ibu-ibu kelompok Matahari mengetahui
pentingnya keamanan pangan dalam
setiap rantai produksi ekado rumput laut.

3. lbu-ibu

pengetahuan dalam memilih kemasan

kelompok Matahari memiliki

dan keterampilan dalam mengemas
vakum produk olahan rumput laut.

4. Ibu-ibu kelompok Matahari telah memiliki
pengetahuan dalam memasarkan produk
dan keterampilan melakukan pembukuan

sederhana.
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