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ABSTRAK. lkan merupakan sumber protein hewani yang memiliki nutrisi penting untuk memenuhi kebutuhan fungsi tubuh.
Penganekaragaman produk olahan berbasis ikan harus terus dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. Desa
Jayalaksana Kecamatan Cabangbungin memiliki satu produk olahan ikan “pindang cue” yang sampai saat ini belum teroptimalkan
pengembangannya karena proses pengolahan dan pengemasan produk yang masih tradisional. Tujuan dari pengabdian ini adalah untuk
meningkatkan pengetahuan, keterampilan, dan penguatan ekonomi masyarakat mengenai kemasan “pindang cue” agar memiliki nilai
jual yang lebih tinggi dengan umur simpan lebih lama. Metode yang dilakukan adalah metodologi pelatihan andragogi. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa 92% pelaku usaha “pindang cue” Jayalaksana memberikan sikap positif untuk meningkatkan pengetahuan teknologi
pengolahan berbasis ikan serta menerapkan GMP dalam proses pengolahan mulai dari bahan baku sampai pengemasan produk. Usaha
yang berkelanjutan akan menjadikan “pindang cue” sabagai produk unggulan Desa Jayalaksana yang berkualitas, menarik, aman, dan
memiliki umur simpan lebih lama.

Kata kunci: pindang, ikan, jayalaksana, GMP

ABSTRACT . Fish is animal protein sources to an essential nutrient for multiple functions in body. Diversification of processed fish-
based products should continue to be developed to meet the nutritional needs of the community. “Pindang cue” Jayalaksana Village of
Branch Cabangbungin is one of the processed fish products that until now has not optimized its development because the processing and
packaging of products that are still traditional. The purpose of this dedication is to improve the knowledge, skill, and strengthening of
the people’s economy regarding the packaging of “‘pindang cue” in order to have higher selling value with longer shelf life. The method
used is the methodology of andragogy training. The results showed that 92% of businesses “pindang cue” Jayalaksana provide a
positive attitude to improve knowledge of fish-based processing technology and apply GMP in the processing process from raw materials
to packaging products. Sustainable business will make “pindang cue” as the superior product of Jayalaksana Village that is qualified,

interesting, safe, and has longer shelf life.
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PENDAHULUAN

Desa Jayalaksana merupakan salah satu desa
yang terletak di Kecamatan Cabangbungin Kabupaten
Bekasi Provinsi Jawa Barat. Kecamatan Cabangbungin
berbatasan dengan Kabupaten Karawang di utara,
Kecamatan Muara Gembong di barat, Kecamatan
Pebayuran di timur, dan Kecamatan Sukawangi di selatan.

Kecamatan Cabangbungin memiliki luas sebesar
4470 Ha, merupakan 3,9% dari luas Kabupaten
Bekasi, tetapi merupakan sentra produksi pertanian
dibandingkan kecamatan lainnya di Kabupaten Bekasi.

Mayoritas masyarakat di Desa Jayalaksana
khususnya RW 02 dan 03 memiliki mata pencaharian
sebagai pengolah ikan menjadi “pindang cue” dengan
skala produksi rumah tangga. Bahan baku ikan diperoleh
dari agen dan dijual langsung ke pasar oleh perorangan.
Bahan baku ikan yang digunakan sangat bervariasi
tergantung ketersediaan jenis ikan yang ada di agen.
Pengetahuan masyarakat akan teknologi pengolahan
ikan menjadikan usaha mereka dari tahun ke tahun
bersifat “monoton” tidak mengalami peningkatan baik
secara pendapatan maupun kualitas produk sehingga
tidak dapat bersaing dengan produk luar.

Urbanisasi dan kecenderungan pemusatan per-
kembangan kota memberikan pengaruh besar untuk
masyarakat Bekasi. Sehingga sejak tahun 1974
dikembangkan kebijakan perencanaan Jabotabek dan
Kabupaten Bekasi sebagai salah satu daerah penyangga
dalam sistem Metropolitan Jabotabek yang berfungsi
untuk pengembangan industri dan pemukiman dengan
tetap mempertahankan fungsi pertanian.

Kebijakan tersebut menjadi tantangan bagi
masyarakat Desa Jayalaksana khususnya untuk lebih
mengembangkan dan mengoptimalkan potesnsi desa
yang ada. Potensi masyarakat RW 02 dan 03 Desa
Jayalaksana dapat dijadikan unggulan dari Kecamatan
Cabangbungin. Melalui program peningkatan penge-
tahuan teknologi pengolahan berbasis ikan dan
pengetahuan GMP (Good Manufacturing Practice)
mulai dari bahan baku sampai pengemasan produk dapat
menjadi salah satu usaha pemberdayaan masyarakat
untuk penguatan ekonomi dan menghindari terjadinya
urbanisasi alih fungsi lahan maupun lapangan pekerjaan.
Pemberdayaan dan pengembangan Usaha Mikro,
Kecil dan Menengah (UMKM) merupakan upaya
yang ditempuh pemerintah untuk mengatasi masalah
pengangguran dan kemiskinan (Saidah dkk., 2016).
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Pengolahan ikan segar menjadi “Pindang Cue”
memiliki peluang usaha untuk dikembangkan di Desa
Jayalaksana. Disamping cita rasanya yang khas, ikan
merupakan sumber utama protein hewani selain daging
dan telur. Permintaan ikan untuk kebutuhan lokal
maupun ekspor semakin meningkat dari tahun ke tahun
(Michael et al., 2016). Selain sebagai sumber pangan
(gizi) utama, ikan merupakan komoditi yang menjadi
obyek mata pencaharian pelaku usaha pengolahan
hasil perikanan. Program industrialisasi kelautan dan
perikanan Kementerian Kelautan dan Perikanan yang
berbasis pada minapolitan dengan menerapkan prinsip-
prinsip blue economy, merupakan momentum baik
untuk peningkatan daya saing produk perikanan di
pasar domestik dan internasional. Program ini juga
diharapkan akan menjadi upaya maksimal dalam rangka
percepatan  peningkatan kesejahteraan masyarakat
khususnya nelayan, pembudidaya, pengolah, pemasar
dan masyarakat lainnya (Marsifah dkk., 2015).

Jenis-jenis ikan yang sering digunakan sebagai
bahan baku ikan pindang antara lain: bandeng, tongkol
kembung, cakalang amas, nila, layang dan lain-lain.
Bandeng merupakan salah satu jenis ikan budidaya air
payau (tambak) yang sekaligus juga merupakan bahan
konsumsi masyarakat luas, sechingga mempunyai prospek
yang cukup cerah untuk dikembangkan di Indonesia.
Mengkonsumsi ikan bandeng juga diyakini mampu
meningkatkan kesehatan juga dapat pula meningkatkan
kecerdasan otak anak (Budiman, 2004).

Pemindangan merupakan rangkaian proses
penggaraman yang diikuti dengan proses perebusan atau
pengukusan. Proses pembuatan pindang yaitu dengan
cara pengukusan atau percbusan dalam lingkungan
yang mengandung garam (Moeljanto, 1992). Tahap
selanjutnya setelah produk jadi adalah pengemasan.

Menurut Nur (2009), sifat terpenting dari peng-
emasan meliputi permeabilitas gas dan uap air serta
luas permukaan kemasan. Kemasan dengan daya
hambat gas yang baik dan luas permukaan yang lebih
kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama.
Penggunaan bahan pengemas harus sesuai dengan sifat
bahan yang dikemas. Polietilen (PE) dan Polipropilen
(PP) merupakan kemasan plastik yang fleksibel yang
umum digunakan untuk mengemas produk daging dan
ikan. Sifat-sifat polietilen antara lain: (1) mudah dibentuk
dan lemas, (2) tahan terhadap basa, asam, alkohol,
diterjen, dan bahan kimia lainnya, (3) kedap air dan
uap, (4) daya rentang tinggi tanpa sobek, dan (5) mudah
dikelim panas. Sementara, “pindang cue” Jayalaksana
dijual dalam baskom tanpa kemasan sehingga memiliki
umur simpan hanya 12 jam.

Berdasarkan latar belakang di atas, pemberdayaan
masyarakat RW 02 dan 03 Desa Jayalaksana perlu
dilakukan untuk meningkatkan pengetahuan, keteram-
pilan, dan penguatan ekonomi masyarakat mengenai
kemasan “pindang cue” agar memiliki nilai jual yang

lebih tinggi dengan umur simpan lebih lama sehingga
dapat tercipta masyarakat yang mandiri dan tangguh.

METODE

Pelatihan dilaksanakan pada bulan Agustus —
September 2017 dengan perserta pelatihan terdiri dari
25 orang pelaku usaha pindang cue di Desa Jayalaksana.
Rangkaian pelatihan terdiri dari: observasi, penyuluhan,
dan praktek langsung. Metode yang dilakukan adalah
metodologi pelatihan andragogi, dimana peserta pela-
tihan diposisikan sebagai orang dewasa dan didorong
untuk berperan aktif dalam setiap tahapan pelatihan. Baik
melalui metode brainstrorming mengenai permasalahan
yang dihadapi dan juga metode sharing pengalaman
diantara sesama peserta pelatihan dan juga dari fasilitator
pelatihan yang terdiri dari tim penulis dan mahasiswa
KKN 2017. Hal ini bertujuan agar peserta pelatihan dapat
melihat segala sesuatu terkait dengan permasalahan yang
sedang dihadapi dari sudut pandang yang berbeda.
Pengukuran keberhasilan program dilakukan dengan
pengisian kuisioner pre tests dan post tests mengenai
pentingnya sanitasi pekerja selama proses pengolahan
dan hubungannya dengan umur simpan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Program yang telah dilakukan adalah pem-
berdayaan masyarakat khususnya kelompok wanita
RW 02 Desa Jayalaksana Kecamatan Cabangbungin
— Bekasi melalui peningkatkan pengetahuan “teknologi
pengolahan ikan”, diversifikasi produk olahan berbasis
ikan dengan dilengkapi pelatihan pentingnya kemasan
untuk melindungi produk dan menarik minat konsumen.
Program ini dilakukan untuk meningkatkan pengetahuan
para UKM “Pindang Cue” mengenai GMP mulai dari
penerimaan bahan baku, proses pengolahan, sanitasi
lingkungan dan pekerja, dan proses pengemasan schingga
dapat dihasilkan produk dengan kualitas baik, aman, dan
memiliki umur simpan lebih lama.

GMP merupakan teknik melakukan pengolahan
yang baik dan benar untuk menghasilkan produk
yang memenuhi persyaratan mutu, keamanan pangan,
dan layak dikonsumsi. GMP sangat penting untuk
diterapkan oleh semua pelaku usaha pangan. Menurut
Sukarminah dan Betty (2011), manfaat penerapan GMP
dalam proses pengolahan pangan adalah menghasilkan
produk pangan yang bermutu dan aman dikonsumsi
sehingga meningkatkan kepercayaan konsumen karena
secara tidak langsung konsumen akan terlindung dari
penyimpangan mutu pangan dan bahaya ???. Melalui
penerapan GMP selama proses pengolahan “pindang
cue”, diharapkan bahan baku utama ikan tidak banyak
mengalami perubahan komponen kimiawinya.

Titik kritis dari GMP selain standar bahan baku
yang digunakan adalah sanitasi alat pengolahan dan
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pekerja. Kurang higienisnya selama proses pengolahan
maka akan berdampak pada umur simpan dari produk
yang dihasilkan.

Berdasarkan pengolahan data kuisioner, para
pengrajin “pindang cue” di Desa Jayalaksana, hanya
16% dari 25 total responden pengrajin mengetahui
pentingnya sanitasi pekerja selama proses pengolahan.
Sisanya, 84% pengrajin pindang cue selama ini
mengetahui umur simpan produknya hanya dipengaruhi
oleh kualitas bahan baku ikan yang digunakan. Tidak
heran jika umur simpan “pindang cue” yang diproduksi
hanya sekitar 1 — 2 hari

Merubah kebiasaan seseorang memang sesuatu hal
yang tidak mudah, namun tidak menutup kemungkinan
orang mau berubah ke arah yang lebih baik. Perlahan
tapi pasti, nenuju suatu perubahan yang akan
membawa dampak positif terhadap perkembangan dan
keberlangsungan usaha yang berkelanjutan. Berdasarkan
hasil kuisioner, 92% memberikan sikap positif untuk
mau berubah agar dapat menghasilkan produk “pindang
cue” yang bermutu, aman, dan memiliki umur simpan
lebih lama, sedangkan 8% dari responden menyatakan
ragu akan perubahan.

Sikap adalah suatu sistem evaluasi positif atau
negatif, yakni suatu kecenderungan untuk menyetujui atau
menolak. Sikap positif akan terbentuk apabila rangsangan
yang datang pada seseorang memberi pengalaman yang
menyenangkan. Sebaliknya sikap negatif akan timbul,
bila rangsangan yang datang memberi pengalaman yang
tidak menyenangkan. Perbedaan sikap berhubungan
dengan derajat kesukaan atau ketidaksukaan seseorang
terhadap obyek yang dihadapi, atau dengan kata lain sikap
menyangkut kesiapan individu untuk bereaksi terhadap
obyek tertentu berdasarkan konsep penilaian positif-
negatif (Suhartat, 2012). Berdasarkan uraian tersebut
maka 8% responden yang menyatakan sikap ragu-ragu
dapat berubah sikapnya melalui pendekatan persuasive.

Ikan merupakan sumber protein hewani yang
sangat potensial. Oleh karena itu diperlukan usaha
untuk meningkatkan daya simpan hasil perikanan
melalui proses pengawetan maupun pengolahan yang
juga bertujuan untuk penganekaragaman produk
olahan sehingga pemanfaatan ikan sebagai sumber
protein lebih maksimal (Nur, 2009). Menurut Marta
dan Tensiska (2015), pengembangan produksi pangan
bertujuan untuk menyajikan bahan menjadi lebih siap
dikonsumsi dan meningkatkan kualitas sehingga dapat
meningkatkan harga jualnya.

Pindang cue yang diproduksi oleh kelompok wanita
RW 02 Desa Jayalaksana bervariasi tergantung dari ikan
yang datang dari pengumpul sehingga karakteristik cita
rasa dari setiap pindang cue berbeda tergantung dari jenis
ikan yang digunakan. Pindang memiliki karakteristik
citarasa dan tekstur yang khas dan bervariasi sesuai
dengan jenis ikan, kadar garam, rempah-rempah, dan
lama proses perebusan. Ikan pindang memiliki kadar air

dan lemak cukup tinggi sehingga proses pengolahan dan
teknik penjualan yang masih tradisional menyebabkan
ikan pindang memiliki umur simpan pendek (Fauziah,
2014).

Penjualan pindang cue di Desa Jayalakna masih
bersifat tradisional, dijual ke pasar dalam panci kemudian
dijual satu persatu dengan penggunakan daun atau kertas
koran sehingga berbahaya dan memiliki umur simpan
1 — 2 hari. Menurut Suwaidah dkk. (2014), kertas koran
mengandung timbal sebesar 2,012 ug/g. Bertambahnya
waktu dan suhu penyimpanan dapat menyebabkan
peningkatan pelepasan timbal dalam kertas koran ke
dalam makanan yang dikemas. Sedangkan tujuan
pengemasan adalah untuk menjaga produk dari kotoran
dan sumber kontaminasi mikroorganisme, serta menjamin
keamanan konsumen. Dalam sistem pengemasan selalu
terlibat tiga komponen utama, yaitu produk, kemasan
serta lingkungan internal dan eksternal dari produk yang
dikemas. Ketiga komponen tersebut saling berinteraksi,
oleh karena itu pengemasan merupakan suatu cara dalam
memberikan kondisi sekeliling yang tepat bagi bahan
pangan sehingga bahan pangan menjadi lebih awet.

Kondisi ini menyebabkan pindang cue tidak
dapat dijual ke pasar yang lebih luas, padahal pindang
cue Desa Jayalakna memiliki karakteristik cita rasa
yang khas dan akan mampu bersaing dengan produk
pindang ikan lainnya. Banyak hal yang berpengaruh
terhadap umur simpan pindang cue, selain kontaminasi
mikroorganisme dari udara dan orang disekitarnya saat
proses jual beli juga karena komposisi kimia dari ikan
itu sendiri. Oleh sebab itu teknik pengemasan dengan
pemilihan jenis kemasan yang tepat sangat penting
dilakukan untuk melindungi pindang cue agar tetap
terjamin kualitasnya selama proses penyimpanan.

Kotler dan Amstrong (2012) mendefinisikan
“packaging involves designing and producing the
container or wrapper for a product” yang artinya
adalah proses kemasan melibatkan kegiatan mendesain
dan memproduksi, fungsi utama dari kemasan sendiri
yaitu untuk melindungi produk agar produk tetap terjaga
kualitasnya. Disisi lain, pengemasan merupakan tahap
akhir dari GMP.

Ikan pindang memiliki karakteristik semi basah
dengan kadar air 48,02 — 69,26% (Fauziah dkk., 2014).
Kandungan air yang cukup tinggi ini menyebabkan
umur simpan ikan bandeng menjadi pendek karena
merupakan media yang baik untuk pertumbuhan
mikrorganisme.

Mikroorganisme banyak terdapat di udara, air,
tanah maupun beberapa tempat lainnya yang meng-
andung nutrisi baginya untuk tumbuh. Selain dari segi
nutrisi, pertumbuhan dari mikroorganisme juga turut
dipengaruhi oleh kondisi lingkungan berupa suhu,
kelembaban dan cahaya (Nur, 2009).

Pindang cue merupakan produk pangan yang
memiliki kandungan asam lemak tidak jenuh tinggi



Pemberdayaan Pengrajin “Pindang Cue” Desa Jayalaksana melalui Teknik Pengemasan 17

sehingga akan mudah mengalami proses ketengikan
yang disebabkan oleh otooksidasi radikal asam lemak
tidak jenuh dalam lemak. Otooksidasi dimulai dengan
pembentukan radikal bebas yang disebabkan oleh
cahaya, panas, peroksida lemak atau hidroperoksida,
logam-logam berat dan enzim-enzim lipoksidase
(Winarno, 1992).

Teknik pengemasan yang dapat dipilih adalah
dengan menggunakan kemasan plastik polipropilen.
Polipropilen mempunyai sifat-sifat kimia antara lain: (1)
sukar ditembus oleh uap air, (2) tahan terhadap minyak
dan lemak, (3) permeabilitas terhadap uap air rendah,
(4) stabil pada suhu tinggi, dan mempunyai permukaan
yang mengkilat. Polipropilen banyak digunakan sebagai
pembungkus daging dengan proses pengemasan vakum
dan gas (Nur, 2009). Berdasarkan sifat-sifat tersebut
maka digunakan polietilen dan polipropilen untuk
mengemas pindang cue. Selain memilih jenis kemasan,
desain kemasan juga penting dilakukan karena
desain grafis juga memegang peranan penting dalam
pemasaran produk. Menurut Klimchuk & Krasovec
(2007), pemasar harus kreatif dalam penciptaan
desain kemasan, karena desain kemasan yang menarik
dan unik dapat memacu perilaku impulsive buying.
Impulsive buying didefinisikan sebagai pembelian
yang tidak terencana, pada titik pembelian yang dipacu
oleh stimulus (Harminingtyas, 2013). Desain kemasan
yang ditawarkan untuk pindang cue Desa Jayalaksana
disajikan pada Gambar 1.

LA
HHAS DS, JARLAKSANA
(a) : (b)
Tapa
n
Penqae;

Gambar 1. (a) desain stiker; (b) pindang cue yang telah
dikemas

Kemasan selain berfungsi untuk melindungi
produk, kemasan juga berfungsi sebagai media promosi
bagi produk yang dikemas. Oleh karena itu, label dalam
kemasan harus memuat informasi produk “pindang
cue”. Desain kemasan yang dibuat berwarna jingga
memberikan arti kehangatan dan kenyamanan untuk
konsumen. Nama dagang “Pindang Cue Bu Umi”
memberikan arti bahwa pindang yang dibuat buatan
bu umi yang sampai saat ini di Desa Jayalaksana
merupakan salah satu produk pindang cue yang
memiliki citarasa khas dibandingkan produk pindang
cue lain. Gambar ikan pada kemasan melambangkan
bahwa produk yang berada di dalam kemasan berbahan
dasar ikan. Gambar rempah-rempah di sisi pojok kanan
memberikan informasi kepada konsumen bahwa produk
yang dikemas diolah menggunakan rempah-rempah

tersebut sehingga bebas bahan pengawet. Tulisan “Khas
Desa Jayalaksana” pada sudut kiri atas sebagai media
promosi produk unggulan dari Desa Jayalakna.

SIMPULAN

Produk ikan “pindang cue” memiliki potensi besar
untuk dikembangkan menjadi produk unggulan
dari Desa Jayalaksana Kecamatan Cabangbungin;
92% pengrajin memberikan sikap positif untuk
meningkatkan pengetahuan teknologi pengolahan
berbasis ikan melalui pelatihan dan pengetahuan
GMP mulai dari bahan baku sampai pengemasan
produk; Penerapan GMP akan menghasilkan produk
“pindang cue” yang bermutu, aman, dan memiliki
umur simpan lebih lama.
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