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ABSTRACT

This study aims to analyze the micro business of lingkung tuna (Thunnus sp.) chili sauce as
a poverty alleviation for coastal communities in Gudang Lelang, Bandar Lampung city. The
research method used is qualitative with data collection techniques consisting of observation,
interview, and documentation techniques. Informants in this study consisted of coastal
communities, Fisheries Extension Officers of Bandar Lampung City, and village unit
cooperative (KUD) Mina Jaya. Data analysis was carried out through three activity flows that
took place simultaneously, namely data reduction, data presentation, drawing
conclusions/verification. The results of the study indicate that the lingkung tuna (Thunnus sp.)
chili sauce is relevant, appropriate, and can be used in Gudang Lelang, Bandar Lampung city.
This product has advantages This product has the advantage that the ingredients are easy to
obtain, can be produced at any time using household equipment, and can be done
independently. The processing of this product is carried out through the stages of preparing
ingredients [tuna (Thunnus sp.), coconut, and spices], processing for approximately 8 hours,
product packaging, and offline or online marketing. The lingkung tuna (Thunnus sp.) chili sauce
business has advantages, namely that the ingredients are easy to obtain, can be produced at
any time using household appliances, and can be done independently. Based on the before-
after analysis, it is known that there is a positive impact with a profit of >50% of the capital,
which can be seen from the utilization of unsold or low-priced tuna (Thunnus sp.) for salting
into products that have high selling value.

Keywords : micro business, poverty alleviation, tuna (Thunnus sp.) lingkung chili sauce

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis usaha mikro sambal tuna (Thunnus sp.)
lingkung sebagai penanggulangan kemiskinan masyarakat pesisitr di Gudang Lelang, Kota
Bandar Lampung. Metode penelitian yang digunakan yaitu kualitatif dengan teknik
pengumpulan data  terdiri atas teknik observasi, wawancara, dan dokumentasi. Fokus
penelitian ini adalah menganalisis bahan baku dan proses pengembangan produk sambal tuna
(Thunnus sp.) lingkung. Informan pada penelitian ini terdiri atas masyarakat pesisir, Penyuluh
Perikanan Kota Bandar Lampung, dan Koperasi Unit Desa (KUD) Mina Jaya. Analisis data
dilakukan melalui tiga alur kegiatan yang berlangsung secara bersama yaitu reduksi data,
penyajian data, penarikan kesimpulan atau verifikasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pengolahan sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung relevan, sesuai, dan dapat digunakan di
Gudang Lelang, Kota Bandar Lampung. Produk ini memiliki keunggulan yaitu bahan-bahan
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mudah didapatkan, dapat diproduksi kapan saja dengan menggunakan peralatan rumah tangga,

dan dapat dilakukan secara mandiri. Usaha sambal tuna

(Thunnus sp.) lingkung dapat

digunakan sebagai solusi pengolahan ikan dengan masa simpan yang relatif lebih lama.
Pengolahan produk ini dilakukan melalui tahap penyiapan bahan (tkan tuna, kelapa, dan
bumbu rempah), pengolahan selama kurang lebih 8 jam, pengemasan produk, dan pemasaran
secara offline atau on/ine. Berdasarkan analisis before-after diketahui bahwa terdapat dampak
positif dengan keuntungan >50% dari modal yang dapat dilihat dari pemanfaatan ikan tuna
(Thunnus sp.) yang tidak terjual atau terjual dengan harga rendah ke pengasinan menjadi produk

yang memiliki nilai jual tinggi.

Kata kunci : kemiskinan, penanggulangan, sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung, usaha mikro

PENDAHULUAN

Perikanan merupakan subsektor yang
sangat potensial untuk dikembangkan dalam
pembangunan di Indonesia (Nelwan ez al,
2015). Hasil perikanan di perairan Indonesia
sangat mendukung untuk  memenuhi
kebutuhan masyarakat Indonesia (Homepage,
et al., 2019). Hal tersebut dapat dilihat dari
data yang dikeluarkan oleh Badan Pusat
Statisttk  (2022) di mana hasil produksi
perikanan laut di Perairan Kota Bandar
Lampung tahun 2023 vyang mencapai
5.291,01 ton. Produksi perikanan yang besar
di Kota Bandar Lampung belum bisa
menjamin kesejahteraan masyarakat
khususnya di wilayah pesisir. Terlihat dari
pendidikan yang rendah, tingkat kemiskinan
yang tinggi, dan kebutuhan hidup yang belum
terpenuhi pada masyarakat pesisir.

Kota Bandar Lampung memiliki empat
kecamatan yang berbatasan langsung dengan
wilayah Perairan Teluk ILampung, vyaitu
Kecamatan Panjang, Bumi Waras, Teluk
Betung Selatan, dan Teluk Betung Timur.
Kelurahan Kangkung merupakan salah satu
dari 5 kelurahan yang berada di Kecamatan
Bumi Waras. Berdasarkan data dari Badan
Pusat Statistik  (2022) diketahui bahwa
Kelurahan Kangkung memiliki kepadatan
penduduk tertinggi di Kecamatan Bumi
Waras yaitu sebesar 48.470 jiwa/km>
Kelurahan ini berada di daerah pesisir yang
memiliki Tempat Pelelangan Ikan (TPI) dan
pasar yang selalu ramai yaitu Gudang Lelang.

Gudang Lelang memiliki luas wilayah
sebesar 10 hektar (Susanto, 2016) yang secara
keseluruhan dimanfaatkan sebagai
pemukiman nelayan, tempat pelelangan ikan
dan pasar. Mayoritas penduduk di Gudang
Lelang memiliki mata pencaharian sebagai

nelayan, lebih tepatnya adalah nelayan
tradisional. Hasil tangkapan ikan dijual secara
langsung dan sebagian digunakan untuk
konsumsi  sendiri.  Pendapatan  kotor
masyarakat pesisit Gudang Lelang yang
menjual hasil tangkapan sebesar Rp. 300.000-
500.000/hari. Hasil tangkapan tersebut jika
tidak terjual biasanya dijual ke pengasinan
dengan harga rendah yaitu Rp. 3.000/kg.
Hasil tangkapan yang tidak terjual dapat
menyebabkan pendapatan mereka menurun,
bahkan mereka harus berhutang untuk
menutup modal mereka. Salah satu solusi
yang  dapat  dipilih  dalam  upaya
menanggulangi permasalahan tersebut yaitu
adanya usaha mikro produk perikanan
(Yarmaliza ef al., 2022).

Usaha mikro melalui pengolaan hasil
perikanan dapat menjadi alternatif dalam
meningkatkan pendapatan masyarakat pesisir
(Insani ez al, 2024). Usaha mikro dipilih
sebagai solusi karena memiliki keunggulan
seperti, modal yang sedikit, dapat dilakukan
kapan saja, dan dapat menggunakan alat
bahan yang ada di rumah, serta skala
produksi yang tidak besar. Hasil perikanan
dapat diolah melalui beberapa produk seperti
abon, ikan asap, bakso ikan, nugget, sambel
ikan, dan produk pangan lainnya yang
bermanfaat (Poernomo, ¢# al., 2019). Sambal
lingkung berbahan dasar ikan tuna (Thunnus
sp.) merupakan salah satu produk usaha
mikro dalam pemanfaatan sumber daya
perikanan untuk memperoleh nilai tambah.
Pemberdayaan masyarakat pesisir melalui
usaha mikro sambal lingkung diharapkan
dapat menjadi solusi dalam meningkatkan
pendapatan masyarakat di Gudang Lelang.
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BAHAN DAN METODE

Penelitian ini menggunakan metode
kualitatif desktiptif yang dilakukan Bulan
Agustus-September 2024 di Gudang Lelang,
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Kecamatan Bumi Waras, Kota Bandar
Lampung. Peta lokasi kegiatan penelitian
disajikan pada (Gambar 1).
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Gambar 1. Peta Lokasi Gudang Lelang Tahun 2024

Bahan dan Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini
yaitu alat tulis, kamera, dan laptop. Bahan
yang digunakan yaitu kuisioner.

Teknik Pengumpulan Data

Teknik  pengumpulan  data  dalam
penelitian ini terdiri atas data primer yaitu
pemberdayaan masyarakat Pesisir Gudang
Lelang melalui olahan sambal tuna (Thunnus
sp.) lingkung dan data sekunder yaitu data
pendukung terkait proses pemberdayaan
masyarakat pesisir. Informan pada penelitian
ini dipilih menggunakan teknik puve
sampling yang terdiri atas masyarakat pesisi,
penyuluh perikanan Kota Bandar Lampung,
dan KUD Mina Jaya. Masyarakat pesisir yang
diberdayakan yaitu pelaku usaha sebanyak
kurang lebih 176 orang, sedangkan untuk
pelaku usaha yang menjual ikan tuna (Thunnus
sp.) yaitu 15% dari total pelaku usaha.
Teknik pengumpulan data mengacu kepada
(Yusra et al., 2021) yang terdiri atas teknik
observasi, wawancara, dan dokumentasi.

Analisis Data
Analisis data dilakukan melalui tiga alur
kegiatan yang berlangsung secara bersama

yaitu reduksi data, penyajian data, penarikan
kesimpulan atau verifikasi (Habib, 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gudang Lelang merupakan salah satu
wilayah dengan potensi perikanan yang
belum terkelola secara maksimal. Mayoritas
penduduknya memiliki mata pencaharian
sebagai nelayan, lebih tepatnya adalah nelayan
tradisional. Hasil tangkapan ikan tuna
(Thunnus sp.) yang berasal dari Perairan Teluk
Lampung dan didaratkan di Tempat
Pelelangan Ikan (TPI), di mana Gudang
Lelang umumnya dipasarkan dalam bentuk
segar.

Selain  bermata pencaharian sebagai
nelayan mereka juga menjual ikan segar serta
olahan ikan seperti otak-otak, pempek, dan
lainnya. Masyarakat pesisit gudang lelang
dalam  pembagian  pekerjaan  masih
memperhatikan gender, hal tersebut dapat
dilihat dari pekerjaan laki-laki yang lebih
banyak dilakukan di laut, sedangkan
perempuan memasarkan hasil tangkapan yang
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diperoleh. Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan, pelaku usaha yang ada di
pasar TPl Ujung Bom Gudang Lelang
mayoritas  berjenis  kelamin  perempuan
dengan persentase sebesar 70 %. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa perempuan di
Gudang Lelang banyak terlibat dalam
mencukupi kebutuhan rumah tangganya.

Hasil wawancara yang telah dilakukan
oleh peneliti, sebanyak 80 % pelaku usaha
merupakan lulusan Sekolah Dasar (SD).
Keterbelakangan pendidikan tersebut
didasarkan pada alasan mereka yang lebih
memilih bekerja dan berdagang. Masyarakat
yang didominasi dengan tingkat pendidikan
rendah akan berdampak terhadap
produktivitas. Hal tersebut sejalan dengan
(Badriyah e al, 2022) yang menyatakan
bahwa masyarakat dengan tingkat pendidikan
dasar 62 % adalah masyarakat dengan tingkat
produktivitas rendah. Hal tersebut yang
menyebabkan tingkat kemiskinan di Gudang
Lelang masih tinggi.

Analisis Produk Sambal Tuna (7Thunnus
sp.) Lingkung

Proses penjualan ikan segar yang
dilakukan masyarakat pesisit di Gudang
Lelang sering kali mengalami kerugian
ataupun hasil tangkapan tidak terjual. Hal
tersebut menyebabkan mereka harus
menambah  pengeluaran  modal  untuk
pengawetan ikan. Ikan yang sudah di awetkan
nantinya akan tetap terjual namun harganya
relatif menurun dan minat konsumen juga
menurun. Biasanya konsumen lebih memilih
ikan hasil tangkapan baru, dibandingkan ikan
yang sudah diawetkan beberapa hari. Ikan
tuna (Thunnus sp.) yang tidak terjual biasanya
dijual ke pengasinan dengan harga Rp.
3.000/kg ataupun dikonsumsi senditi,
sechingga perlu diberikan inovasi olahan
berupa sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung
yang dapat dijadikan alternatif dalam
penanggulangan permasalahan yang ada.

Sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung
merupakan produk olahan kering semacam
abon atau serundeng yang terbuat dari ikan
dan kelapa melalui proses sangrai tanpa
menggunakan minyak. Produk ini sudah ada
sejak dulu dengan nama “Serundeng”, namun

dengan seiringnya waktu dan peningkatan
teknologi produk ini berkembang menjadi
sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung dimana
produk ini dihasilkan dari perpaduan antara
serundeng dengan ikan tuna. Olahan sambal
tuna (Thunnus sp.) lingkung memiliki citarasa
yang gurih, sehingga disukai oleh anak-anak.
Selain itu, sambal lingkung ini dapat
dinikmati sebagai makanan pelengkap nasi,
mie instan, ataupun makanan lainnya. Sambal
tuna (Thunnus sp.) lingkung memiliki masa
simpan yang relatif lama berkisar 5-6 bulan di
suhu ruangan. Pengolahan sambal tuna
(Thunnus sp.) lingkung tidak menjadi hal sulit
jika diterapkan pada masyarakat pesisir
karena bahan dasar pengolahan produk ini
yaitu kelapa dan ikan tuna (Thunnus sp.) yang
mudah  ditemukan di sekitar  pesisir.
Banyaknya keunggulan yang dimiliki oleh
produk sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung
diharapkan dapat menjadi produk unggulan
yang dapat menanggulangi kemiskinan yang
ada pada masyarakat pesisit. Pengolahan
sambal lingkung dilakukan melalui beberapa
tahapan (Gambar 2).

PN

Gambar 2. Bahan-bahan sambal tuna
lingkung

Tahapan pertama pengolahan produk ini
diawali dengan penyiapan alat dan bahan
yang terdiri atas kelapa, ikan tuna, bumbu
rempah, garam, dan gula. Kemudian
membersihkan ikan dari  kotoran dan
tulangnya. Tahap kedua yaitu pengolahan
yang dilakukan dengan mencampurkan
kelapa parut sebanyak 2 kg dengan ikan tuna
(Thunnus sp.) sebanyak 1 kg dan bumbu-
bumbu rempah, kemudian disangrai dan
diaduk secara merata selama kurang lebih 8
jam dengan api sedang untuk menghasilkan
tekstur sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung
yang sempurna (Gambar 3).
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Gambar 3. Alur pembuatan sambal tuna
(Thunnus sp.) lingkung

Sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung dapat
diolah menjadi dua varian rasa yaitu original
dan pedas. Tahap ketiga yaitu hasil
pengolahan dari bahan baku 1 kg ikan tuna
(Thunnus sp.) yaitu 1.400 gram sambal tuna
(Thunnus sp.) lingkung yang sudah jadi
kemudian dikemas menjadi 14 kemasan
dengan berat 100 gram/kemasan dengan
harga Rp. 25.000/kemasan.

Gambar 4. Pengolahan sambal lingkung

Tahap keempat adalah Pemasaran
produk sambal lingkung yang dapat dilakukan
secara offline dan online. Pemasaran offline dapat
dilakukan dengan mudah karena pelaku usaha
sudah memiliki tempat atau lapak penjualan
di Pasar Gudang Lelang, selain itu dapat
dilakukan di kelompok pengajian, sekolah
anak, dan perkumpulan nelayan. Pemasaran
online dapat dilakukan dengan menggunakan
WhatsApp dan Instagram. Pemasaran online

sendiri memiliki keunggulan karena tidak
memerlukan energi dan modal yang besar
(Mubaroq dan Jailani, 2022). Pemasaran
online hanya membutuhkan tampilan produk
yang menarik seperti pembuatan fler dan
foto-foto  produk. Hal tersebut sejalan
dengan (Burton, e al, 2019) yang menyatakan
bahwa promosi produk secara on/ine penting
dilakukan karena memiliki banyak
keunggulan dan dapat lebih menarik minat
pembelian oleh konsumen.

Kemasan yang menarik membuat
produk ini juga dapat di jual ke mini market,
swalayan, pusat oleh-oleh, hingga bandara
sebagai oleh-oleh khas Lampung. Anggaran
biaya yang dibutuhkan dalam pembuatan
sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung dapat
dilihat pada Tabel 1. Anggaran biaya yang
dibutuhkan untuk membuat 14 kemasan
sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung yaitu Rp.
225.000. Berat bersih produk yang dihasilkan
dalam satu kemasan yaitu 100 gram dengan
harga jual Rp. 25.000/kemasan, sehingga
didapakan  keuntungan  sebesar  Rp.
125.000/kg ikan tuna. Modal yang tetjangkau
dengan untung yang besar (50% dari modal)
membuat produk ini diharapkan bisa
menanggulangi masalah kemiskinan di pesisir.
Di sisi lain untuk analisis keuntungan produk
sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung disajikan
pada Tabel 2.

Tabel 1. Anggaran biaya pembuatan sambal
tuna (Thunnus sp.) lingkung/1.400

gram
Bahan
Nama Total Harga Total
barang satuan harga
Rp)  (Rp,)

Tkan 1000 g 35.000  35.000

tuna

Kelapa = 5500 ¢ 30.000  60.000

parut

Bumbu

Rempah 2 bungkus 5.000  10.000

Gas 1 tabung 20.000  20.000

Tenaga 2 orang 50.000 100.000
Total biaya produksi/kg 225.000
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Tabel 2. Analisis keuntungan produk sambal
tuna (Thunnus sp.) lingkung

Tkan Iiii%z:n Total Modal Laba
k Rp. . Rp.
6 Cqey ®p) Rp)  ®Rp)
1 25.000  350.000 225.000 125.000

Kendala yang dialami dalam penerapan
inovasi sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung ini
adalah aktivitas pelaku usaha yang padat,
sechingga  tidak adanya waktu untuk
melakukan proses tersebut. Di mana proses
pembuatan sambal tuna  (Thunnus  sp.)
lingkung memerlukan waktu kurang lebih 8
jam. Jika pembuatan dilakukan secara singkat
akan menghasilkan produk yang akan terasa
asam, getir, dan tidak sempurna. Sambal tuna
(Thunnus sp.) lingkung merupakan produk
inovasi yang dapat membantu dalam
meningkatkan produktivitas dan pendapatan
masyarakat pesisir. Hal tersebut sesuai
dengan (Finanda, e a4/, 2024) vyang
menyatakan  bahwa pengolahan  produk
perikanan dapat meningkatkan harga jualnya,
sehingga pendapatan masyarakat dapat
bertambah. Produk ini dapat diterapkan oleh
masyarakat untuk dijual kepada konsumen
sebagai makanan pelengkap atau makanan
utama. Adanya pelatihan melalui olahan
produk ini diharapkan dapat membuka
wawasan berfikir masyarakat pesisir terkait
peluang wirausaha yang dapat meningkatkan
nilai jual terhadap hasil tangkapan nelayan.

Analisis Before-After Usaha Sambal Tuna
(Thunnus sp.) Lingkung

Pemberdayaan masyarakat pesisir melalui
olahan produk sambal tuna (Thunnus sp.)
lingkung  dapat memberikan  pengaruh
terthadap kehidupannya. Hal tersebut dapat
dilihat dari hasil analisis before affer yang telah
dilakukan. Analisis before affer dalam usaha
sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung dapat
dilihat dari beberapa aspek vyaitu aspek
pengetahuan, keterampilan, dan penghasilan
(Hut, et al, 2021). Pada aspek pengetahuan
dapat dilihat adanya peningkatan
pengetahuan masyarakat pesisir. Sebelum
adanya olahan ini masyarakat pesisir hanya
sebatas menjual ikan tuna (Thunnus sp.) dalam
bentuk segar tanpa diolah terlebih dahulu.

Setelah adanya pemberdayaan masyarakat
pesisir, mereka mengetahui bagaimana cara
melakukan pengolahan ikan tuna (Thunnus
sp.) agar menjadi produk bernilai jual tinggi.
Aspek  keterampilan dapat dilihat dari
kemampuan dan cara mengikuti prosedural
yang telah dicontohkan sebelumnya. Dampak
positif yang dapat dilihat yaitu masyarakat
pesisir yang mulai memproduksi sendiri
sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung dan
dipasarkan ke berbagai kalangan konsumen.

Pada aspek penghasilan, dampak adanya
usaha sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung
dapat dilihat dari keadaan sebelum dan
sesudah adanya produk ini. Sebelum adanya
produk ini, masyarakat pesisir
menggantungkan  penghasilannya  pada
penjualan ikan di Pasar TPI Ujung Bom.
Pendapatan kotor rata-rata masyarakat pesisir
di Pasar Gudang Lelang pada hari biasa
berkisar antara Rp. 100.000 - 200.000, namun
berbeda dengan hari raya atau hari besar
lainnya dan tahun baru dapat memperoleh
pendapatan sampai dengan Rp. 500.000 -
1.000.000 bersih. Pendapatan ini tentu tidak
stabil, karena pendapatan mereka tergantung
kepada konsumen. Selain itu, hasil tangkapan
yang tidak terjual dapat menyebabkan
pendapatan mereka menurun, bahkan mereka
harus berhutang untuk menutup modal
mereka. Hal ini sangat berdampak terhadap
pendapatan dan kehidupan perekonomian
masyarakat (Nazar ez al, 2021). Setelah
adanya olahan produk sambal tuna (Thunnus
sp.) lingkung diharapkan, ikan-ikan yang tidak
terjual atau terjual dengan harga rendah dapat
diolah terlebih dahulu menjadi produk yang
dapat memberikan keuntungan > 50 % dari
modal.

Perubahan yang dapat dilihat dari
kegiatan pemberdayaan menjadi alasan bahwa
kegiatan pemberdayaan harus terus dilakukan
(Kurnia, e¢r al, 2022). Hal tersebut sesuai
dengan (Safrida, ef al., 2015) yang menyatakan
bahwa pemberdayaan adalah suatu kegiatan
yang perlu dilakukan secara terus menerus
agar memberikan perubahan pada masyarakat
yang diberdayakan.
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KESIMPULAN

Produk olahan sambal tuna (Thunnus sp.)
lingkung dapat dijadikan sebagai strategi
dalam penanggulangan kemiskinan
masyarakat pesisit  di  Gudang Lelang.
Penerapan olahan produk ini dapat dilakukan
dengan meliputi tahapan sosialisasi, pelatihan,
dan promosi. Produk ini tergolong baru di
Gudang Lelang dan dapat diterima dengan
baik oleh masyarakatnya, kendala yang
dialami dalam penerapan produk ini yaitu
keterbatasan waktu yang dimiliki masyarakat

sekitar. Hal tersebut dibuktikan dengan
respon  masyarakat  dalam  mengikuti
sosialisasi dan promosi produk yang
dilakukan.

Selain itu, terdapat perbedaan antara
sebelum dan sesudah adanya olahan produk
sambal tuna (Thunnus sp.) lingkung, hal
tersebut dapat dilihat dari peningkatan
pengetahuan dan keterampilan masyarakat,
serta  peningkatan  penghasilan  melalui
pemanfaatan ikan tuna (Thunnus sp.) yang
tidak terjual atau terjual dengan harga rendah
ke pengasinan menjadi suatu produk yang
bernilai jual tinggi dengan keuntungan > 50
% dari modal.

Pelaku usaha yang telah
mengimplementasikan produk olahan sambal
tuna (Thunnus sp.) lingkung diharapkan terus
berupaya untuk meningkatkan  kualitas
produk, selain itu pemerintah juga dapat ikut
aktif dalam memfasilitasi dan memberikan
dukungan kepada masyarakat pesisir dalam
pengembangan usaha mikro melalui olahan
produk perikanan.
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