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	ABSTRAK
Ikan merupakan sumber protein hewani. Salah satu hasil laut yang banyak dimanfaatkan oleh masyarakat umum dan secara khusus oleh para nelayan. Harga ikan Kerapu cukup tinggi dan disenangi banyak konsumen, namun ikan tanpa pengolahan, cepat mengalami pembusukan. Mengatasi hal tersebut, PKM yang dilakukan bertujuan melakukan usaha pengolahan, awetan dan produksi abon ikan asin berbahan dasar ikan Kerapu. Banyak masyarakat yang senang dan menjadikan ikan asin sebagai menu utama setiap kali makan, khususnya masyarakat etnis Bugis-Makassar-Toraja-Mandar, bahkan menjadi kebutuhan penting untuk bekal saat menunaikan ibadah haji dan umrah. Hal ini dicermati dengan berinovasi mengolah ikan asin Kerapu menjadi abon ikan asin kerapu (Bikin Rapuh) sebagai produk kuliner yang dapat dijadikan bekal dalam perjalanan lama. Cara ini merupakan salah satu solusi yang dapat dilakukan untuk meningkatkan daya jual ikan asin, karena produk olahan ikan ini belum pernah ada sebelumnya, padahal kebutuhan dan keinginan akan mengkonsumsi ikan asin Kerapu sangat tinggi. Produk ini telah berkembang pesat dan menjadi salah satu menu pilihan perjalanan haji dan umrah masyarakat Sulawesi Selatan. Abon ikan asin Kerapu sangat diminati masyarakat dan memiliki peluang bisnis bernilai ekonomi tinggi untuk masa mendatang, tanpa mengurangi nilai gizi dan meningkatkan higienitas dalam pengolahan.

ABSTRACT

Fish is a source of animal protein. One of the marine products that is widely used by the general public and in particular by fishermen. The price of grouper fish is quite high and is liked by many consumers, however, fish without processing, quickly decompose. To overcome this, the PKM which was carried out was aimed at conducting business in the processing, preservation and production of shredded salted fish made from grouper fish. Many people are happy and make salted fish their main menu at every meal, especially the Bugis-Makassar-Toraja-Mandar ethnic community, and even become an important requirement for provision when performing the Haj and Umrah pilgrimage. This is observed by innovating to process salted grouper fish into shredded grouper salted fish (Make Brittle) as a culinary product that can be used as provisions for a long journey. This method is one solution that can be done to increase the selling power of salted fish, because this processed fish product has never existed before, even though the need and desire to consume salted grouper fish is very high. This product has grown rapidly and has become one of the menu choices for Hajj and Umrah trips for the people of South Sulawesi. Grouper shredded salted fish is very popular with the community and has high economic value business opportunities for the future, without reducing nutritional value and improving hygiene in processing.
 



PENDAHULUAN

Nutrisi penting tubuh adalah protein yang disusun atas beberapa asam amino terutama golongan esensial. Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak di konsumsi masyarakat, sehingga ikan berkontribusi besar dalam meningkatkan status kesehatan masyarakat. Secara ekonomi, ikan merupakan komoditas penting sumber pendapatan masyarakat dan juga bagian dari sumber pemasukan negara (Hasnidar et al., 2020). Potensi dan sumber tangkapan ikan bagi masyarakat Indonesia sebagian besar berasal dari laut dan sumber lainnya tangkapan dari danau, rawa, empang, sungai, dan ikan budidaya. Berdasarkan kebutuhan, dapat dikatakan bahwa semua orang membutuhkan nutrisi ikan, kecuali mereka yang memiliki masalah karena alergi atau jenis penolakan tubuh lainnya terhadap ikan, produk dan produk turunannya (Pattola et al., 2020). Masyarakat yang terlibat dalam usaha penangkapan, budidaya, perdagangan dan bentuk aktivitas lainnya terkait dengan ikan sangat banyak, sehingga dapat dikatakan bahwa ikan menguasai hajat hidup orang banyak (Susanti, Lestari, & Kasymir, 2017). 

Aktivitas nelayan dalam kaitan dengan usaha penangkapan dan pengolahan ikan berjalan pesat dan berkembang dinamis, namun demikian bahwa terdapat masalah khususnya berkaitan dengan pengelolaan dan pengolahan ikan pada tingkat nelayan. Pentingnya mutu ikan untuk konsumsi, sehingga penanganan dan pengelolaan ikan yang cepat, tepat, benar, mudah dan biaya murah adalah kebutuhan mendesak bagi masyarakat nelayan agar dapat menyediakan ikan dan produk olahan sesuai dengan kebutuhan masyarakat (Trihasa & Ikhwana, 2016). Usaha penanganan dan pengelolaan ikan khususnya di tingkat nelayan dewasa ini seringkali terkendala akibat proses penurunan mutu dan kualitas ikan yang sangat cepat. Masalah tersebut merupakan salah satu kendala yang banyak dialami oleh nelayan akibat ikan tangkapan tersebut mudah membusuk. Mengatasi masalah tersebut dibutuhkan intervensi teknologi pengolahan ikan untuk mempertahankan mutu, kualitas dan kesegaran serta masa simpan ikan dan produk olahan (Dara & Arlinda, 2017). Pendekatan ilmiah yang dapat dilakukan dan diterapkan dalam mengatasi masalah ini adalah intervensi teknologi sederhana dan tepat guna dalam pengolahan ikan, berupa pengawetan ikan. Pengawetan ikan merupakan salah satu solusi untuk mengatasi masalah proses membusuk ikan tangkapan nelayan. Kasus ikan tangkapan busuk dan turunnya mutu serta kualitas ikan hasil tangkapan nelayan sering dialami nelayan akibat tersimpan bebas di udara. Kondisi ini sulit dihindari karena tangkapan nelayan umumnya sudah tersimpan beberapa lama di kapal selama masa penangkapan, kemudian saat proses penjualan di pasar (Setiawati & Ningsih, 2018). 

Usaha pengolahan dan pengawetan ikan banyak dilakukan nelayan khususnya nelayan kecil dan tradisional yang mengolah ikan tangkapan mereka menjadi ikan asin. Proses pengolahan ikan asin secara tradisional memegang peranan penting bagi masyarakat tradisional maupun nelayan yang ada di Indonesia. Selama itu produk ikan asin sering kali dipandang sebagai produk yang kurang bergensi, bahkan sering disebut sebagai ikan bagi si miskin (fish for the poor), selain itu ikan asin juga mengeluarkan bau yang tak sedap berupa bau amis sehingga kadang orang malas untuk membawanya ke mana-mana sebagai oleh-oleh (Rolf et al., 2017). Status ikan asin seringkali memiliki citra buruk di mata masyarakat, terlebih lagi dalam hal proses pembuatan ikan asin yang umumnya diolah oleh masyarakat nelayan, kurang memperhatikan masalah higienitas, sehingga citra buruk tentang ikan asin semakin kuat, mengakibatkan minat dan tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk olahan berupa ikan asin semakin rendah. Berbagai masalah dan kendala yang dihadapi nelayan, maka perlu dilakukan upaya dalam pengolahan lanjutan sebagai produk olahan berupa abon ikan yang memiliki mutu tinggi, kualitas bagus dan memiliki masa simpan lama (Alimusa & Murini, 2016;
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Masyarakat nelayan belum banyak melakukan usaha pengolahan ikan menjadi produk olahan untuk tujuan sediaan siap saji dan harga jual tinggi. Produk olahan dimaksud adalah produksi abon ikan asin sebagai sediaan siap saji hasil olahan lanjutan dari ikan asin. Produk olahan siap saji ini dianggap belum banyak dilakukan oleh masyarakat dan dianggap sajian produk olahan baru yang ditawarkan oleh Tim riset dan pengabdian masyarakat yang berasal dari lingkungan kampus. Produk abon secara umum merupakan salah satu jenis makanan diawetkan yang berasal dari daging, umumnya sapi, kerbau, ikan laut yang sediaan dalam formulasi suwir-suwir atau berserat berbentuk serabut atau dipisahkan dari serat (Aliyah, Gumilar, & Maulina, 2015). Daging ikan serabut tersebut, ditambahkan berbagai macam dan jenis bumbu untuk memperkaya cita rasa, mutu dan kualitas, selanjutnya digoreng. Berdasarkan SNI 01-3707-1995, khususnya abon ikan disebutkan abon adalah suatu jenis makanan kering berbentuk khas, dibuat dari daging, direbus disayat-sayat, di fortifikasi dengan berbagai bumbu, digoreng dan dipres. Beberapa tujuan dan manfaat yang dapat diperoleh dalam pembuatan abon ikan asin, diantaranya: (1) menghasilkan produk olahan ikan asin yang berkualitas, bermutu tinggi, dapat disajikan secara instan dan memiliki masa simpan lama, serta cita rasa yang baik, (2) mengatasi masalah proses membusuk pada ikan hasil tangkapan nelayan, (3) mengubah main set dan pandangan citra buruk produk ikan asin di masyarakat, (4) meningkatkan nilai tambah dan pendapatan nelayan, termasuk kesejahteraan mereka menjadi lebih baik, (5) menyediakan produk yang dibutuhkan masyarakat, khususnya etnis Bugis, Makassar, Toraja dan Mandar yang sangat menyukai ikan asin, dan (6) menyediakan produk olahan ikan asin bermutu dan berkualitas baik dengan kemasan berkualitas, dan layak dijadikan oleh-oleh,  dapat dibawa ke mana-mana, bahkan sebagai bekal untuk masyarakat yang melakukan perjalanan panjang dan lama, termasuk jamaah haji dan umrah (Arman & Ruslang T, 2017;
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Memenuhi semua syarat dan tujuan di atas, maka produk abon ikan asin, harus memiliki kandungan gizi lengkap. Salah satu jenis ikan yang memiliki nilai gizi tinggi adalah ikan jenis kerapu, karena memiliki kandungan energi 9.200 kal; protein 19 – 26 %; kalsium 28%; magnesium 8,12 %, zat besi 8,86%, air 79,2%; lemak 1,02% dan kolesterol 37%, kadar abu mencapai 1,76 % (Purba et al., 2020). Ikan kerapu juga mengandung beberapa mineral mikro lain (Cobalt, Mangan, Fosphor, Zink, Iod, kalium) yang penting bagi tubuh. Ikan Kerapu memiliki banyak jenis, misalnya jenis Serranidae, umumnya dikenal dengan istilah groupers dan merupakan salah satu komoditas perikanan yang mempunyai peluang baik di pasaran domestik maupun pasar regional dan bahkan internasional, selain itu nilai jual ikan kerapu kering cukup tinggi. Ekspor ikan kerapu melaju pesat sebesar 350% yaitu dari 29 ton pada tahun 2000 menjadi 97 ton pada tahun 2010. Ikan Kerapu jenis Epinephelus fuscoguttatus, mempunyai sifat-sifat yang menguntungkan untuk budidaya karena pertumbuhannya cepat dan dapat di produksi massal, untuk melayani permintaan pasar ikan kerapu dalam keadaan hidup (Dara & Arlinda, 2017;
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Ikan kerapu adalah ikan karang yang habitatnya di batu karang dan merupakan ikan yang bergerombol dan selalu aktif mencari makan. Keunikan ikan kerapu adalah, jika pemberian nutrisi atau pakan kurang terutama pada ukuran panjang di bawah 4 cm, ikan ini dapat memakan temannya. Jenis ikan kerapu merupakan salah satu ikan yang menjadi primadona para nelayan untuk berlomba menangkapnya karena memiliki nilai jual tinggi dan memang banyak disukai oleh masyarakat (Harianti & Tanberika, 2018). 

Berdasarkan masalah yang ada, maka dibutuhkan kreativitas dan inovasi dengan penerapan teknologi sederhana dan tepat guna yang sesuai untuk mengatasi persoalan pengolahan ikan, penyimpanan, pengolahan dan pemasaran. Teknologi sederhana dan inovasi untuk mengelola ikan asin kerapu menjadi abon ikan asin kerapu sebagai produk kuliner yang dapat di bawah ke mana-mana dan kapan saja, praktis berupa makanan instan siap saji tanpa pengawet dan bahan berbahaya yang berdayaguna dan disenangi bagi semua masyarakat (Fajriani & Fidyansari, 2019). Produk abon ikan asin berbahan dasar kerapu kering memiliki peluang bisnis yang bernilai ekonomi tinggi, tanpa mengurangi nilai gizi dan proses produksinya memperhatikan aspek higienitas, memiliki masa simpan lama, merupakan produk yang dapat bersaing yang ditawarkan oleh tim pengabdian kepada masyarakat (PKM) (Huthaimah, Yusriana, & Martunis, 2017).

METODE

Bahan, alat dan rumah produksi

Bahan yang digunakan terdiri atas ikan asin Kerapu, cabai merah kecil, cabai merah besar, kelapa, bawang Merah, bawang Putih, kunyit, merica, lengkuas, jintan, serai, ketumbar, minyak goreng, daun salam, daun Jeruk, gula merah, garam secukupnya, sedangkan beberapa peralatan yang digunakan diantaranya tabung gas kecil, Spinner, kompor gas, sudip, sendok nasi, alat penggorengan (wajan besar, wajan kecil, panci besar, baskom besar, baskom sedang dan Kecil, timbangan, serbet, vakum Sealer Plastik, blender, ulekan, sarung tangan masak, dan stoples tempat abon. Tempat produksi dilaksanakan di rumah produksi yang bertempat di Jln. Bambu Runcing Lr. V No. 8 Maros, Sulawesi Selatan. Tahapan produksi terdiri atas tahap pemilihan ikan kering jenis ikan kerapu, produksi/pembuatan abon ikan dengan metode vakum, pengujian cita rasa, tahap karakterisasi, tahap pengujian masa simpan maksimum, tahap pengemasan dan tahap pemasaran (Ismail & Putra, 2017;
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Prosedur Produksi
Persiapan produksi abon ikan asin Kerapu dengan merek “Bikin Rapuh” meliputi pengumpulan bahan dan alat di mana bahan baku berupa ikan asin kerapu diperoleh dari pedagang pengumpul dan nelayan yang ada di sekitar Makassar, berbagai jenis bumbu dan rempah untuk cita rasa, dan alat diperoleh dari pasar sekitar rumah produksi di Maros.

Tahapan produksi atau pembuatan abon ikan asin kerapu bernama “Bikin Rapuh”, meliputi”
Ikan asin kerapu, dicuci bersih lalu ditambahkan kunyit hingga merata,bawang putih daun salam, dan daun jeruk kemudian di kukus;

Dihaluskan bumbu seperti ketumbar, merica, jintan, serai, laos, bawang putih dan bawang merah menggunakan blender.

Ikan asin kerapu di suwir-suwir halus atau ditumbuk menggunakan ulekan hingga halus;

Panaskan santan kental, kemudian masukkan ikan asin kerapu dan bumbu yang sudah di haluskan, aduk-aduk terus sampai santan habis dan ikan asin kerapu kering.
Tiriskan sampai benar-benar kering atau hilangkan minyak menggunakan spinner hingga kering (Jasila & Zahro, 2015).

Kualitas, Cita Rasa, masa simpan dan kemasan

Kualitas produk umumnya ditentukan dengan melihat kandungan gizi yang terkandung di dalamnya termasuk persentasi angka kecukupan konsumsi. Penentuan cita rasa, kesukaan dan daya tahan (waktu simpan maksimum), dilakukan uji warna, kerenyahan/ tekstur, aroma, rasa, dan bentuk serta kemasan yang diuji pada 40 responden dewasa yang dipilih dari kalangan dosen, ASN, mahasiswa, Ibu rumah tangga dan kalangan profesional (Hetika et al., 2020). 

Penentuan masa simpan maksimum produk dilakukan dengan memilih produk secara acak dan disimpan dalam tiga model penyimpanan berbeda, yakni disimpan di udara bebas/lemari tertutup, disimpan dalam lemari pendingin, dan pada tempat terbuka. Pengemasan dilakukan dengan proses kedap udara. Metode kedap udara dipilih untuk memastikan persen kadar air yang tidak boleh melebihi 7,5%, kandungan minyak di bawah 5,0 %, ini dimaksudkan untuk dapat menekan pembentukan jamur pada produk, sehingga masa simpan bisa lebih lama. 

Kemasan abon ikan asin kerapu menggunakan kemasan standar jenis plastik polyetilen kode B, dengan kualitas baik. Kemasan dilakukan dengan proses kedap udara untuk memastikan kandungan udara seminimal mungkin untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme pathogen. Kemasan ditutup dengan cara pengepresan dua tingkat atau kemasan disegel untuk mencegah adanya celah yang dapat menjadi jalur sirkulasi udara dan uap air sebagai media potensial tumbuhnya bakteri dan jamur (Mus, Irasari, & Fauzi, 2015).

Pemasaran

Pemasaran diawali dengan sosialisasi produk bikin rapuh, mengikuti pameran, dan model penjualan diskon beli 2 dapat 3. Pemasaran dilakukan dengan penjualan langsung, penjualan melalui gerai dan pemasaran dengan sistem digitalisasi melalui pemesanan on line pada berbagai media sosial, termasuk pemasaran model mitra dan kerjsama dengan beberapa biro perjalanan haji dan umrah.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Proses Produksi


Proses produksi abon ikan Kerapu asin “bikin rapuh” diawali dengan menyiapkan semua bahan yang dibutuhkan, memastikan semua peralatan yang digunakan dalam keadaan bersih. Setelah dipastikan semua bahan tersedia cukup dan peralatan siap, maka di lakukanlah proses produksi dengan langka-langka sebagaimana tampak pada Gambar 1, berikut:
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Gambar 1. Tahapan produksi abon “Bikin Rapuh” berbahan dasar ikan kerapu asin  

Karakteristik dan Keunggulan Produk 

Keunggulan produk dari usaha produktif ini adalah produk ini merupakan sebuah inovasi yang dapat menciptakan peluang bisnis baru yang bernilai ekonomi tinggi. Produk abon ikan asin kerapu dibuat dengan mempertahankan nilai higient yang tinggi dalam pengolahannya, mengurangi kadar lemak jenuh yang ada tanpa mengurangi kandungan dan nilai gizi dari ikan kerapu itu sendiri, serta dapat memanfaatkan hasil laut yang tadinya tidak dapat dimanfaatkan secara optimum menjadi sesuatu yang bernilai ekonomi. Teknologi yang diterapkan dalam produksi cukup sederhana dan mudah dilakukan oleh masyarakat (Ngaisyah & Adiputra, 2019). 

Produk abon ikan asin berbahan dasar ikan kerapu asin ini, di mata masyarakat dapat menikmati olahan ikan asin tanpa harus repot dengan hal-hal yang tak diinginkan seperti bau yang ada pada ikan asin tersebut dan menjadi salah satu solusi ketika seseorang ini menikmati kapan dan di mana saja seperti seseorang yang sedang melakukan perjalanan haji atau umrah. Produk abon ikan Kerapu asin diyakini memiliki keunggulan dengan kandungan gizi sebagaimana tampak pada Tabel 1, berikut:

Tabel 1. Karakteristik dan Kualitas Produk inovasi Abon Ikan Asin Kerapu
	Uraian Komponen
	Nilai Kandungan

	Protein
	44,57%

	Lemak
	13,11%

	Kadar air
	1,98%

	Karbohidrat
	34,25%

	Mineral Total
	5,13%

	Mineral Mikro
	0,96%

	Masa simpan
	8 bulan


Cita rasa produk abon ikan Kerapu asin (Bikin Rapuh) memiliki kekhasan tersendiri yang ditentukan berdasarkan hasil uji cita rasa yang dilakukan terhadap 40 orang responden dewasa sebagai penguji atau tester produk yang ahli di bidangnya serta telah berpengalaman dalam menilai cita rasa produk, khususnya yang berkaitan dengan cita rasa. Berdasarkan karakterisasi dan hasil uji cita rasa produk abon ikan Kerapu (Bikin rapuh) sebagaimana tampak pada Tabel 2, menunjukkan bahwa semua persyaratan aspek cita rasa terpenuhi dari produk hasil olahan abon ikan Kerapu asin, meski pun terdapat dua variabel yang dipenuhi dalam kategori 2, artinya kategori sedang, sedangkan variabel lainnya dipenuhi dengan baik dalam kategori 1, yang menunjukkan bahwa variabel yang dinilai memenuhi syarat tinggi. Beberapa variabel cita rasa yang dinilai sebagaimana disajikan dalam Tabel 2, berikut:

Tabel 2. Uji warna, kerenyahan/ tekstur, aroma, rasa, dan bentuk serta kemasan produk abon ikan Kerapu asin (Bikin Rapuh)

	Komponen  Uji
	Kategori
	Fre-kuensi
	Persen (%)
	Ket.

	Warna
	Baik
	35
	87,50
	TS 1

	Kerenyahan
	Renyah
	32
	80,00
	TS 1

	Tekstur
	Baik
	29
	72,50
	TS 2

	Aroma
	Baik
	37
	92,50
	TS 1

	Rasa
	Enak
	33
	82,50
	TS 1

	Bentuk
	Menarik
	29
	72,50
	TS 2

	Kemasan
	Esklusif
	34
	85,00
	TS 1


Keterangan:

TS 1 =   terpenuhi syarat 1

TS 2 = terpenuhi syarat 2

Data pada Tabel 2 di atas menunjukkan bahwa produk olahan masyarakat berupa abon ikan kerapu “Bikin Rapuh” sangat layak untuk dipasarkan kepada masyarakat umum, karena memiliki keunggulan dan keunikan serta kekhasan yang tidak ditemukan pada produk abon ikan sejenis yang ada di pasaran. Pemenuhan syarat cita rasa sangat penting pada suatu produk makanan, tak terkecuali “abon Bikin Rapuh”. Masa simpan abon ikan Kerapu asin “Bikin Rapuh”, mencapai 8 bulan pada penyimpanan kemasan tersegel dan pada udara sejuk tidak kena sinar matahari langsung dan sumber panas lainnya. Dibandingkan dengan produk sejenis yang umumnya hanya memiliki masa simpan rata-rata 6 bukan, hal ini menunjukkan bahwa produk abon ikan “Bikin Rapuh” lebih unggul dibandingkan produk sejenis lainnya (Patra & Sabani, 2017).

Nilai Ekonomi Produk

 Hasil analisis pasar, tingkat penerimaan masyarakat sebagai konsumen dan perhitungan nilai ekonomi produk abon ikan asin kerapu, menunjukkan produk ini layak dari aspek ekonomi, tingkat penerimaan konsumen rata-rata baik potensi keutuhan pasar menunjukkan tren positif. Aspek nilai ekonomi produk dicapai dengan tingkat keuntungan mencapai 27,19 % dari jumlah modal atau biaya produksi yang dikeluarkan setelah dikurangi dengan semua biaya produksi termasuk gaji karyawan. Angka  ini dicapai dari penjualan tiga jenis varian rasa, kemasan 75 g, masing-masing varian 250 kemasan dan harga jual per bungkus adalah Rp. 20.000. Varian rasa dimaksud, yakni rasa original, rasa pedas, dan rasa manis (Panjaitan, Telaumbanua, & Siswanto, 2019).

Masa penjualan 750 bungkus @ 250 setiap varian mencapai 5 hari, artinya untuk siklus produksi dapat dilakukan lima sampai dengan enam kali dalam satu bulan, sehingga keuntungan bersih yang dapat diperoleh diperkirakan mencapai Rp. 1.750.000 per bulan. Usaha ini cukup layak dan dapat memberikan nilai tambah dan pendapatan untuk jenis usaha kecil skala rumah tangga. Nilai ekonomi lainnya yang dapat diperoleh adalah manfaat berantai mulai dari penyerapan produk ikan asin dari nelayan, pendapatan ibu rumah tangga meningkat dan sangat membantu dalam meningkatkan pendapatan keluarga, telah memberi kerja setidaknya 2 orang tenaga penjualan secara langsung (Emelda et al., 2018).

Aspek penerimaan masyarakat atau konsumen dianggap cukup tinggi karena masa jual produk selama 5 hari untuk 750 kemasan dan selama tiga bulan penjualan langsung yang dilakukan belum ada complain dari konsumen yang telah mengkonsumsi produk abon ikan asin kerapu ini. Bahkan beberapa diantara mereka memesan baik langsung maupun melalui komunikasi Whatsapp. Ini menunjukkan bahwa produk abon ikan asin yang di produksi ini diterima baik di masyarakat (Setiawati & Ningsih, 2018;

ADDIN CSL_CITATION {"citationItems":[{"id":"ITEM-1","itemData":{"DOI":"http://dx.doi.org/10.20956/ica.v13i1.9972","abstract":"The use of sponge symbionts bacteria as marine biomaterials in the heavy metal bio-adsorption method is an effort to save the marine environment from contamination of heavy metal contaminants. The ocean is a giant container, most vulnerable to contamination of pollutants. The target of the research is to determine the potential, capacity and pattern of bio-adsorption of sponge symbionts bacteria against various pollutants so that the toxic properties of heavy metal contaminants can be minimize. The method used is to interact with the bacterial suspension on the test metal concentrations that have been determined. The parameters measured were optical density, pH and concentration of heavy metals after the interaction lasted several days and the calculation of capacity, efficiency and bio-adsorption patterns of bacterial isolates from sponges. Results: The pattern and bio-adsorption power of AC bacteria to Cr and Mn ions were higher than BS bacteria, the adaptability of AC and BS bacteria was stronger in Cr (III) contaminated media compared to Cr (VI) toxic media, causing bacterial cell population BS and AC in Cr (III) and Mn (II) media are more abundant than in Cr (VI) and Mn (VII) media, capacity and bio-adsorption efficiency of BS and AC bacteria agains Cr (III) ˃ Cr (VI) ions and Mn (II) ˃ Mn (VII), It is suspected that there is an influence of reactivity and toxic properties of the metal ion test on the performance of the sponge symbionts in bio-adsorption","author":[{"dropping-particle":"","family":"Marzuki","given":"Ismail","non-dropping-particle":"","parse-names":false,"suffix":""}],"container-title":"Indonesia Chimica Acta","id":"ITEM-1","issue":"1","issued":{"date-parts":[["2020"]]},"page":"1-9","title":"The Bio-adsorption Pattern Bacteria Symbiont Sponge Marine Against Contaminants Chromium and Manganese In The Waste Modification of Laboratory Scale","type":"article-journal","volume":"13"},"uris":["http://www.mendeley.com/documents/?uuid=9422447a-efeb-4d21-b9de-d2ab9c52be67"]}],"mendeley":{"formattedCitation":"(Marzuki, 2020)","manualFormatting":" Marzuki, 2020)","plainTextFormattedCitation":"(Marzuki, 2020)"},"properties":{"noteIndex":0},"schema":"https://github.com/citation-style-language/schema/raw/master/csl-citation.json"} Marzuki, 2020). 

Analisis potensi pasar dari produk ini dipandang sangat baik dan memiliki prospek cerah. Salah satu ukurannya adalah masa jual yang relatif singkat, keluhan dan penolakan konsumen belum ada dalam masa distribusi tiga bulan pertama. Potensi pemasaran yang akan dikembangkan ke depannya untuk menjamin produksi melalui media soaial, dan kerja sama dengan beberapa biro perjalanan, terutama biro perjalanan haji dan umrah yang ada di Makassar, di mana dikenal para jamah tersebut adalah umumnya etnis Bugis, Makassar, Toraja dan Mandar dengan tingkat kesukaan pada produk ikan asin cukup tinggi.   

Pemasaran Produk

Bikin rapuh merupakan singkatan dari Abon Ikan Asin Kerapu. Bikin rapuh adalah sebuah inovasi olahan ikan berupa makanan cepat dan siap saji dengan masa simpan tinggi yang dibuat dalam bentuk abon yang berbahan dasar ikan asin kerapu. Bahan dasar abon ini diperoleh dari hasil laut yang melimpah yang ada di kawasan Makassar. Sebagai pihak produsen, kami menyadari bahwa usaha abon ini memiliki pasar yang luas, mengingat ikan merupakan salah satu aspek yang tidak terlepas dalam kehidupan sehari-hari kita. Keputusan dengan membidik segmen pasar yang lebih khusus untuk memproduksi abon ikan asin berbahan dasar ikan Kerapu asin sangat tepa karena memiliki kandungan gizi baik dan tingkat penetrasi yang mudah yaitu toko-toko penyedia dan suplai makanan yang berada di Makassar (Nurmaida, Tuwo, & Surni, 2019). 

Berdasarkan hasil survei yang kami lakukan, saat ini sudah sangat banyak sekali usaha pembuatan atau produksi makanan jenis abon yang berskala kecil-menengah seperti UMKM namun untuk pembuatan abon yang menggunakan bahan  ikan asin kerapu itu belum ada, sehingga peluang untuk mengembangkan sangat besar dikarenakan banyaknya orang yang menyukai produk ikan asin namun malas melakukan pengolahan karena alasan dibutuhkan temporer, volume kebutuhan sedikit dan berbagai alasan lain, sehingga melalui produk ini mereka dapat menikmati tanpa perlu melakukan pengolahan yang rumit. Model seperti ini memperlihatkan berjalannya roda ekonomi di masyarakat (Musyaddad et al., 2019).  
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Gambar 2. Gerai pada rumah produksi abon ikan asin kerapu
Proses penjualan untuk menjamin produksi dilakukan secara online melalui sosial media seperti Instagram, Twitter, facebook, dan Whatsapp, juga direncanakan agar usaha ini memiliki website dan penjualan secara offline, yakni dengan menawarkan secara langsung dan memberikan tester, kerja sama dengan beberapa biro perjalanan serta mempromosikan melalui brosur. Berbagai hal tersebut dilakukan untuk memperkenalkan produk abon ikan asin berbahan dasar ikan Kerapu “Bikin Rapuh” kepada target konsumen.
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Gambar 3. Contoh produk abon ikan asin Kerapu (Bikin Rapuh)

Penjualan Produk abon ikan asin kerapu dilakukan secara online atau melalui penawaran langsung kepada mahasiswa, dosen, maupun masyarakat sekitar. 
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Gambar 4. Contoh model pemasaran abon ikan Kerapu asin (Bikin Rapuh)

Peluang usaha dari produk abon ikan asin kerapu sangat besar mengingat kebutuhan dan keinginan masyarakat terhadap olahan ikan yang praktis, lebih efektif dalam menghemat waktu dan mudah dibawa kemanapun. Telah banyak produk abon ikan yang beredar dalam masyarakat salah satunya produk abon ikan tuna Azzahra yang terletak di Kecamatan Sambotara, Kabupaten Maros. UMKM ini telah berdiri selama kurang lebih satu tahun dan telah memperoleh keuntungan sebesar 1.500.000 per bulan. 

Melihat hasil yang telah diperoleh oleh UMKM ini kami menginisiasi untuk melakukan pendampingan dan berinovasi dalam produksi olahan abon ikan, salah satunya ikan asin kerapu menjadi abon ikan asin kerapu (Bikin Rapuh). Bisnis abon ikan asin kerapu ini sangat prospektif dalam hal bisnis karena pesaing bisnis abon ikan asin belum pernah ada. Maka dari itu produk ini dibuat dengan mempertimbangkan kenyamanan konsumen dan mengutamakan kualitas. Produk abon ikan asin kerapu ini berpeluang untuk dapat dijadikan sebagai peluang bisnis baru yang bernilai ekonomi tinggi dengan mempertahankan higienitas yang tinggi tanpa mengurangi kandungan gizi. Terbukti dengan adanya respon yang cukup positif dari pasar mengenai usaha ini (Sudarmanto et al., 2020)
Produk abon ikan Kerapu asin, dalam tiga bulan terakhir telah terjual produk abon “Bikin Rapih” sebanyak 11.200 kemasan abon ikan asin kerapu dan saat ini kami sedang proses produksi pesanan berikutnya. Berikut beberapa list dan testimoni penjualan dari berbagai kalangan seperti dosen, mahasiswa dan masyarakat umum dalam tiga bulan terakhir:
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Gambar 5. Testimoni penjualan abon ikan asin Kerapu (Bikin Rapuh)

Sesuai tampak pada Gambar 5, menunjukkan bahwa pemasaran abon ikan asin Kerapu “Bikin Rapuh” sudah merambah pada masyarakat secara luas, hal ini dilihat dari testimoni dari konsumen dengan berbagai profesi, seperti dosen, mahasiswa dan ibu rumah tangga. Persepsi masyarakat terhadap produk abon ikan asin kerapu cukup baik dan sangat positif.


SIMPULAN DAN SARAN


“Bikin Rapuh”, merupakan produk abon ikan asin Kerapu telah memiliki nama dan sudah dikenal luas di masyarakat terutama pada kalangan Etnis Bugis-Makassar-Toraja-Mandar dan lebih khusus lagi terhadap Jamaah Haji dan Umrah. Produk ini memiliki keunggulan dan kekhasan spesifik karena berbahan dasar ikan asin jenis kerapu (Epinephelus fuscoguttatus), di mana produk jenis yang serupa, belum pernah ditemukan sebelumnya. Proses produksi abon ikan Kerapu asin sederhana dan juga cukup di tunjang dengan peralatan standart dan layak. Bikin Rapuh layak sebagai salah satu pilihan wirausaha rumahan dan cukup praktis sebagai bekal dalam perjalanan darat, laut dan udara, meski dalam waktu yang lama, karena masa simpan produk abon ikan asin Kerapu mencapai 8 bulan. Tingkat kesukaan konsumen selama dalam masa perkenalan tiga bulan pertama cukup baik.  
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