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ABSTRAK

Samarinda mempunyai makanan khas hasil olahan ikan khususnya ikan belida yaitu amplang ikan
belida. Pengusaha amplang menggunakan bahan baku ikan belida dengan mengambil daging ikan
lumat dari industri pengerikan ikan. Proses pengerikan yang dilakukan selama ini secara manual
yaitu ikan dibelah kemudian dikerik dengan menggunakan sendok untuk mendapatkan daging
fumatnya. Limbah yang dihasilkan berupa jeroan, kulit, dan tulang selama ini dibuang begitu saja.
Tujuan ipteks bagi masyarakat (IbM) yaitu untuk menerapkan teknologi tepat guna berupa mesin
pemisah tulang ikan untuk meningkatkan produktivitas kerja serta mengolah limbah ikan yang
dihasilkan (kulit dan tulang) menjadi produk pangan yang layak jual. Hasil ipteks bagi masyarakat
{IbM) menunjukkan bahwa mesin pemisah tulang ikan belum dapat dimanfaatkan secara maksimal
dikarenakan masih ada sisa daging yang menempel ditulang yang sulit untuk dikerok kembali
menggunakan sendok sehingga belum dapat meningkatkan produktivitas dan efisiensi kerja, kecuali
belum memenuhi kaidah ergonomi dan keselamatan kerja. Namun, mitra sangat antusias dengan
pelatihan yang diberikan yaitu pemanfaatan limbah ikan menjadi produk layak jual dan bernilai
ckonomis tinggi berupa abon tulang ikan belida dan kerupuk kulit ikan belida sehingga dapat

enjadi alternatif sumber penghasilan keluarga mitra dan dapat menjadi peluang bisnis yang akan
eningkatkan income bagi kelompok mitra dan masyarakat sekitarnya.

a Kunci: Ikan belida, alat pemisah tulang dan daging, produktivitas kerja

ABSTRACT

wmarinda has typical foods, especially processed fish belida namely amplang belida. Employers
plang using raw materials belida fish with creamed fish take the meat from the fish “pengerikan”
iry. “Pengerikan’ process carried out by the partners during this still manual that is cleaved
then scraped with a spoon to get the meat mashing. Waste generated in the form of offal, skin,
# bones had been just thrown away. The objectives of science and technology for society (IbM) in
indusirial area in Karangasam “pengerikan” fish, Samarinda aims to apply the appropriate
ology centrifuge meat and fish bones and fish processing waste generated (skin and bones) into
xd product that is worth selling. The results of community service indicates that the centrifuge
and fish bones (modernization and mechanization) can not be fully utilized because there was
some flesh stuck in bone difficult to be scraped back with a spoon so as not to increase the
ity and efficiency of work, except that of not fulfitling the rules of ergonomics and safety.
are very excited with the training provided, namely the utilization of fish waste into a
=+ worth selling and high economic value in the form of shredded fish bones belida and skin
bers fish belida so that it can be an alternative source of income partner families and can be a

s opportunity that would increase income for partner groups and the surrounding community.

s: Fish belida, bones and meat separator. productivity

82



memberikan  pelatihan penggunaan  alat
terlebih dahulu dengan melibatkan partisipasi
mitra langsung dalam praktek, kemudian
dilakukan pendampingan untuk evaluasi dan
monitoring agar luaran yang diinginkan dapat
fercapal. Pelatihan  diselenggarakan dengan

mengkombinasikan  pendekatan  teoritis
dengan  praktek.  Pelatihan  ini Jjuga
Serorientasi  pada  kemitraan dengan

meclibatkan anggota mitra dan masyarakat
sekitar yang mempunyai minat yang sama di
dalam pelaksanaannya. Pembahasan materi
slatihan dan praktek dilaksanakan dengan
=mpertimbangkan latar belakang pendidikan
an pengalaman para peserta terutama yang
wrkaitan dengan aspek tekniknya. Materi
1g diberikan oleh instruktur bertujuan
uk  meningkatkan pengetahuan  dan
Acrampilan  mitra  dalam menggunakan
=sin baru.

Beberapa materi yang akan diberikan
alah sebagai berikut :

Teknik penggunaan mesin pemisah tulang

an

e AR LAAD

Materi ini diberikan untuk
=mberikan pemahaman bagi masyarakat
*aligus mengenalkan mesin pemisah tulang
San serta cara penggunaannya. Diharapkan
mgan adanya mesin ini akan membantu
@ra  meningkatkan  produktivitas  dan
siensi kerja. Diharapkan mesin ini dapat
mggantikan metode manual yang dilakukan
#ra selama ini, yaitu memisahkan daging

tulang ikan dengan cara mengerik dengan
dok.

Diversifikasi produk olahan ikan dan
smanfaatan limbah ikan.
Aneka produk olahan dari daging
%an belida akan diberikan kepada mitra,
schingga mitra mempunyai  ketrampilan
dalam membuat aneka olahan ikan. Produk
@iahan ikan belida selama ini adalah amplang
kerupuk ikan. Produk lain berbahan dasar
daging ikan belida yang dapat diolah antara
lain pembuatan nugget, stik, dan abon. Selain
itu, kegiatan pengabdian ini Juga difokuskan
pada penanganan limbah ikan yang berupa
kulit dan tulang yang selama inj hanya
dibuang. Kedua jenis limbah ikan tersebut
masih mempunyai nilai gizi yang baik untuk
dijadikan produk pangan layak jual, seperti
diolah menjadi kerupuk. Dengan
mempertimbangkan waste zero, diharapkan
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dapat menambah pendapatan alternatif mitra
dan masyarakat sekitar.

Partisipasi  mitra yang terlibat
langsung dalam praktek dilakukan agar
mendapatkan ketrampilan dalam pengolahan
produk makanan berbasis ikan belida. Mitra
mengerjakan sendiri produk olahan sejak
preparasi bahan sampai pengemasan produk
dan akan dibantu oleh para instruktur.
Keberhasilan dari kegiatan ini dapat diketahui
dengan melakukan pendampingan,
monitoring dan evaluasi terhadap mitra yang
telah mendapatkan pelatihan.

Luaran dari kegiatan ini adalah mitra
memperoleh  keterampilan menggunakan
mesin pemisah tulang ikan serta mengolah
beraneka produk khususnya pemanfaatan
limbah ikan yang selama ini hanya dibuang,
serta  dapat  menularkannya kepada
masyarakat sekitar sehingga menciptakan
peluang  bisnis  alternatif bagi masyarakat
Karangasam.

HASIL dan PEMBAHASAN
Pembuatan dan Pelatihan Penggunaan
Mesin Pemisah daging dan Tulang Ikan
Produk olahan berbahan baku daging
ikan lumat sangat beragam, salah satunya
adalah amplang yang merupakan camilan
khas Kalimantan termasuk Samarinda. Proses
persiapan bahan baku pembuatan amplang
diantaranya dengan menyiapkan daging ikan
yang dilumat. Kelompok mitra dalam
kegiatan ini  selain mempunyai  usaha
pengolahan amplang, juga usaha pengerikan
ikan untuk dijadikan daging lumat. Banyak
pengolah amplang yang membeli daging
lumat dari kelompok mitra ini. Proses
pengerikan yang dilakukan selama ini secara
manual yaitu mengerik daging ikan dengan
menggunakan sendok. Proses ini memerlukan
waktu yang cukup lama sehingga tidak
efektivitas dan efisien.

Penerapan  teknologi tepat guna
berupa mesin pemisah daging dan tulang ikan
dapat membantu proses pekerjaan menjadi
lebih efisiensi dan efektivitas, karena proses
pemisahan daging ikan dari tulangnya dapat
berjalan lebih cepat dibandingkan dengan cara
pengerikan. Pembuatan mesin pemisah tulang
ikan belida dilakukan di workshop CV Rumah
Mesin Jogjakarta pada tanggal 18 Agustus
2016 sesuai dengan spesifikasi bahan dan
model desain yang dipesan. Spesifikasi n



#u mampu memisahkan daging dari tulang
schanyak kurang lebih 50 kg per jam. Hal ini
@harapkan dapat membantu meningkatkan
soses kerja  sehingga produktivitas para
sekerja dapat meningkat dar: dapat menambah
Asuntungan mitra, sesuai dengan yang
“Smngkapkan oleh Sunarti ef al. (2013) yang
wmengemukakan bahwa introduksi teknologi
wampu  meningkatkan produktivitas dan
Seuntungan yang diperoleh petani.

sar 2 Mesin Pemisah daging dan Tulang
Ikan

Spesifikasi mesin pemisah daging dan
tkan ini dapat dilihat pada Tabel 1.1
g berikut:

* L1 Spesifikasi mesin pemisah daging
; ang ikan

Spesifikasi
i 50 kg/jam

- Pamjang
_Lehar 60 cm
Trcgi 80 cm

s Besi siku
enggerak Roll separated

80 cm

Pelatihan penggunaan mesin pemisah
@an tulang ikan dilaksanakan pada
sslompok mitra pada tanggal 29
e 2016. Pelatihan ini dilaksanakan
cara  mempraktikan  langsung
daging dan tulang ikan belida
= mesin, hasilnya bahwa mesin
@san belum dapat memisahkan
= tulang ikan secara maksimal
qﬂ adanya daging yang tertinggal
i pekerja mitra masih harus
BRNSSe pemgerikan lagi secara manual,
W Sweee ikan yang dihasilkan sudah

e
]
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dalam kondisi lumat dan siap digunakan
sementara bila dilakukan pemisahan secara
manual yaitu dengan pengerikan
menggunakan sendok masih memerlukan
proses penggilingan lagi agar duri yang
bercampur dengan daging dapat hancur dan
hasilnya daging ikan dapat digunakan.
Kecuali itu desain mesin juga belum
memenuhi kaidah ergonomi dan keselamatan
kerja karena pada saat perancangan faktor
ergonomi dan keselamatan pekerja belum
diperhatikan.

Desain mesin terdapat alat yang
berputar dan belum dilengkap dengan
pemberian safety  guard/tudung sehingga
tangan/jari pekerja berpotensi terjepit apalagi
pekerja  belum  menggunakan sarung
tangan/glove. Kemudian posisi tombol power
berada disamping dinding mesin yang akan
menyulitkan pekerja untuk mematikan mesin
apabila terjadi kecelakaan kerja berupa jari
tangan terjepit alat/mesin pemisah daging dan
tulang ikan. Dari segi ergonomi saat pekerja
menggunakan mesin tersebut posisi kerja
berdiri dan membungkuk yang dapat
meningkatkan risiko Low Back Pain (LBP) /
nyeri tulang belakang pada pekerja dalam
Jangka waktu lama dapat bersifat permanen
schingga perlu dilakukan
redesain/perancangan ulang baik dari segi
efektifitas pemisahan daging dan tulang ikan
maupun dari segi ergonomi dan keselamatan
kerja.

Gambar 3. Pelatihan Penggunaan Mesin
Pemisah Daging dan Tulang Ikan

Pelatihan Pembuatan Abon Tulang Ikan
dan Kerupuk Kulit Tkan Belida

Kegiatan pengabdian masyarakat ini
Jjuga difokuskan pada penanganan limbah ikan
yang berupa kulit dan tulang yang selama ini
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hanya dibuang. Kedua jenis limbah ikan
tersebut masih mempunyai nilai gizi yang
baik untuk dijadikan produk pangan layak
jual, seperti diolah menjadi kerupuk dan abon
mlang ikan. Dengan mempertimbangkan
waste zero, diharapkan dapat menambah
pendapatan alternatif mitra dan masyarakat
sekitar.

Proses pembuatan abon tulang ikan
dengan memanfaatkan tulang ikan yang
sclama ini dibuang. Pertama, tulang ikan
dibersihkan menggunakan air kemudian di
presto selama 2 (dua) jam hingga lunak.
Selanjutnya tulang yang sudah lunak dicacah
dengan pisau kemudian ditumis dengan
bumbu-bumbu dan rempah-rempah yang
sudah disiapkan. Tulang dan bumbu-bumbu
diaduk terus hingga meresap. Proses
penggorengan berlangsung hingga 60 menit
(hingga matang). Tulang ikan yang sudah
matang (menjadi abon) kemudian diperas
hingga minyaknya keluar. Selanjutnya
didinginkan sebelum dilakukan pengemasan.

Proses pembuatan kerupuk kulit ikan
belida dengan bahan baku limbah/sisa olahan
ikan belida berupa kulit ikan yang biasa
dibuang. Kulit ikan belida yang didapat dicuci
bersih menggunakan air mengalir lalu
direndam dalam larutan kapur sirih selama 1
hingga 2 jam. Kemudian kulit ikan dicuci lagi
hingga bersih lalu direbus dalam air panas
selama kurang lebih satu menit. Kulit ikan
vang telah direbus selanjutnya dicuci lagi
dengan air bersih kemudian direndam dalam
larutan cuka selama 4-6 jam. Setelah itu, kulit
dicuci berkali-kali hingga bau asam hilang.
Kulit dapat langsung dijemur atau direndam
terelebih dulu dalam lautan bumbu selama 15-
20 menit. Kulit dapat dipotong-potong
terlebih dulu sebelum dikemas atau langsung
digoreng setelah kering.

Pelatihan yang dilakukan terbukti
mampu meningkatkan pengetahuan dan
pemahaman pekerja mitra dalam menjalankan
usaha pengerikan dan pengolahan limbah
tulang dan kulit ikan belida. Semangat
anggota mitra menjadi lebih tinggi dalam
mengembangkan dan meningkatkan kualitas
produk. Namun dalam jangka pamjang mitra
perlu pendampingan lebih lanjut agar mampu
mengolah limbah ikan menjadi berbagai
macam produk yang bernilai ekonomis tinggi
dan bergizi. Hasil ipteks bagi masyarakat ini
~sejalan dengan yang pernyataan Novalina er
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al. (2013) menyatakan bahwa pelatihan yang
dilakukan  pada  masyarakat mampu

meningkatkan pengetahuan, pemahaman dan
keterampilan petani.

Gambar 4. Pelatihan Pem-l;uatan Abon dan
Krupuk Kulit Ikan

KESIMPULAN DAN SARAN

Penerapan teknologi mesin pemisah
daging dan tulang ikan belum dapat
meningkatkan produktivitas kelompok usaha
mitra pengolahan ikan secara maksimal,
sehingga perlu dilakukan redesain mesin baik
dari segi ergonomi maupun keselamatan kerja
agar produktivitas mesin dan pekerja dapat
meningkat dan aman. Daging ikan hasil
pemisahan dapat diolah menjadi berbagai
produk beku maupun non beku. Limbah ikan
berupa tulang dan kulit yang selama ini
terbuang dapat dimanfaatkan menjadi produk
yang lebih bernilai ekonomi tinggi, sehingga
diperlukan pendampingan secara kontinue.
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