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ABSTRAK

Pemanfaatan anggur laut anggur laut yang melimpah di peraivan Kepulauan Kei Kabupaten Maluku Tenggara
hanya terbatas sebagai sayuran segar. Anggur laut dapat diolah menjadi berbagai produk berdaya saing dengan proses
pengolahan yang sederhana dan cepat. Kegiatan ini dilakukan dengan tujuan mensosialisasikan potensi anggur laut
sebagai bahan baku pembuatan berbagai produk olahan yang dapat dijadikan sumber pendapatan baru. Khalayak
sasaran dalam pengabdian kepada masyarakat ini adalah kelompok perempuan pesisir Ohoi (desa) dan staf penyuluh
perikanan Maluku Tenggara. Kegiatan ini dilaksanakan dalam tiga tahap yaitu tahap persiapan, pelaksanaan, dan
evaluasi. Peserta mengikuti kegiatan sosialisasi dengan serius dan antusias untuk meningkatkan pengetahuan terkait
keunggulan dan pengolahan anggur laut anggur laut (Caulerpa sp) menjadi berbagai produk olahan. Proses
pengolahan anggur laut sangat praktis, sederhana dan cepat serta memiliki ciri khas dalam aroma, rasa dan warna
sehingga sangat berpotensi meningkatkan pendapatan, merangsang pertumbuhan ekonomi dan kesejahteraan
masyarakat
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PENDAHULUAN

Rencana Pembangunan Jangka Panjang Nasional (RPJPN) 2020-2025 bertujuan untuk
memperkuat pembangunan secara komprehensif dengan menekankan pada peningkatan daya
saing ekonomi yang berbasis pada pemanfaatan sumber daya alam yang tersedia, sumberdaya
manusia yang berkualitas, dan kemampuan ilmu pengetahuan dan teknologi yang memadai
(Tapotubun et al., 2021). Oleh karena itu pengembangan komoditas hasil laut unggulan pada
suatu wilayah disesuaikan dengan karakteristik potensi wilayah dan masyarakatnya (Riry et al.,
2013, 2018; Sormin et al., 2024). Di wilayah kepulauan hal ini sangat penting untuk mendorong
nelayan dan masyarakat pesisir hidup secara layak, sehat dan berkualitas (Riry et al., 2021;
Tapotubun et al., 2024) menyatakan bahwa masyarakat pulau-pulau kecil juga harus dapat
mengakses kebutuhan hidupnya secara layak terutama pangan, kesehatan dan pendidikan
sebagai ukuran peningkatan kesejahteraan dan taraf hidupnya.

Kepulauan Kei (Gambar 1) telah dikenal sebagai salah satu wilayah dengan potensi
perikanan yang tinggi dan menjadi daerah fishing ground unggulan di Provinsi Maluku dan
Indonesia. Hal ini mendorong pemerintah menetapkan Kepulauan Kei sebagai salah satu
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kawasan minapolitan di Indonesia berdasarkan Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan
nomor: KEP.32/MEN/2010. Selain berbagai jenis ikan, perairan Kepulauan Kei juga terkenal
sangat cocok untuk budidaya rumput laut. Kepulauan Kei (Gambar 1) merupakan wilayah
dengan potensi perikanan yang tinggi dikenal sebagai daerah fishing ground unggulan di Provinsi
Maluku dan Indonesia (Rieuwpassa & Tapotubun, 2017; Tapotubun, 2021; Tapotubun et al.,
2019, 2021). Hal ini mendorong pemerintah menetapkan Kepulauan Kei sebagai salah satu
kawasan minapolitan di Indonesia berdasarkan Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan
nomor: KEP.32/MEN/2010. Selain ikan, perairan Kepulauan Kei juga dikenal sebagai daerah
yang sangat cocok untuk budidaya rumput laut. Anggur laut tumbuh di perairan Kabupaten
Maluku Tenggara Provinsi Maluku, dapat ditemukan sepanjang tahun dan dikenal masyarakat
dengan nama lokal “lat” namun pemanfaatannya masih terbatas sebagai sayuran segar. Di pihak
lain, anggur laut (Caulerpa sp) memiliki banyak khasiat diantaranya sebagai makanan
kecantikan, antimikroba dan antioksidan (Fransina et al., 2023; Mailoa et al., 2017; Matrutty et
al., 2023; Tapotubun, 2018).

Ty N = PN T 4 Ohoftawat |
‘ & Sitnayhoy| PALSAN
SDudunwahan | Ona/y
Leiman g Walian
' //Ohodertawun ) 5+ P.OULLAH
Ohowdertawy pe - { "
\  Govon prwresms ) { lemiwmey |- ‘
\ “ { N R ! ‘.ﬂ ot g N
\ = . ) \ . A Tual . /
Qhotie 7 ) ) ot KOTA TUAL
Ketanit=—z )  Vyoidek %4 , \
e > £ Onofigir | ;
bioat 3 pRagar |
.Ng s %oon Kiser p—
Mglrgot & ' .
\ LANGGUR .
. .Ng' A Faan.mi pelilir
PHAEH f e s .,
| Namjpr
rorya A ~
e .‘sm.f" SOhailuk N MRS

Gambar 1. Peta Kabupaten Maluku Tenggara
Sumber : (http://ngada.org, 2013)

Anggur laut (Gambar 2) merupakan sumberdaya alam lokal yang memiliki banyak
manfaat dan keunggulan. Tumbuhan ini tumbuh secara endemik dan tersedia sepanjang tahun,
tahan terhadap serangan hama dan penyakit, dapat dikonsumsi segar maupun diolah.
pengolahannya sangat praktis, sederhana dan cepat karena tidak membutuhkan proses
pengeringan, perendaman dan pemutihan serta menghasilkan produk dengan warna hijau alami
(Tapotubun et al., 2018b, 2021). Pemerintah memiliki kepentingan besar dalam meningkatkan
taraf hidup dan kesejahteraan masyarakat melalui optimalisasi pemanfaatan sumberdaya alam
setempat (Soukotta et al., 2023). Tujuannya adalah agar masyarakat lokal tidak bergantung pada
produk dari daerah lain melainkan dapat memenuhi kebutuhan sendiri dengan memanfaatkan
sumberdaya alam yang tersedia. Kegiatan sosialisasi potensi dan pemanfaatan anggur laut di
wilayah Kepulauan Kei Kabupaten Maluku Tenggara setidaknya didasarkan pada tiga hal utama
yaitu 1) potensi anggur laut anggur laut yang melimpah di perairan; 2) pemanfaatan anggur laut
masih terbatas pada konsumsi sebagai sayuran segar; 3) anggur laut dapat diolah menjadi
berbagai produk dengan proses pengolahan yang sangat sederhana dan cepat; dan permintaan
anggur laut di pasar dunia terus meningkat. Kegiatan sosialisasi ini dimaksudkan untuk
merangsang tumbuhnya industri-industri kecil berbasis hasil laut khususnya Caulerpa sp untuk
meningkatkan pendapatan dan taraf hidup masyarakat. Tujuan kegiatan ini adalah melakukan
sosialisasi berupa penyuluhan dan demonstrasi produk olahan dalam rangka meningkatkan



minat masyarakat untuk memanfaatkan dan mengembangkan anggur laut anggur laut menjadi
berbagai produk olahan.

Gambar 2. Anggur laut yang dikonsumsi

di Kepulauan Kei

METODE PELAKSANAAN

Khalayak sasaran dalam kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah
kelompok perempuan pesisir Ohoi (desa) dan staf Penyuluh Perikanan Kabupaten
Maluku Tenggara. Kegiatan ini dilakukan pada bulan Agustus 2021 melalui tiga (3)
tahap, yaitu: tahap persiapan, tahap pelaksanaan, dan evaluasi. Tahap persiapan
dilakukan penyiapan materi sosialisasi dan produk yang akan ditampilkan, koordinasi
antara tim pelaksana pengabdi dan Pimpinan Dinas Kelautan dan Perikanan Maluku
Tenggara untuk menyepakati waktu dan tempat pelaksanaan kegiatan. Pelaksanaan
sosialisasi dilakukan dengan metode ceramah yang menggunakan presentasi power
point, dilanjutkan dengan diskusi dan demonstrasi beberapa produk olahan berbasis
anggur laut. Kegiatan sosialisasi dilaksanakan di aula Dinas Kelautan dan Perikanan
Maluku Tenggara. Evaluasi kegiatan dilakukan dalam bentuk pertanyaan dan diskusi
untuk mengetahui respon peserta terhadap materi sosialisasi yang disampaikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sosialisasi adalah salah satu media yang sangat efektif untuk proses transfer
informasi dan teknologi, terutama bagi masyarakat pedesaan. Transfer pengetahuan dan
teknologi kepada masyarakat sangat penting untuk membuka wawasan dan membentuk
pola pikir yang mendukung pembangunan usaha dengan memanfaatkan sumber daya
alam yang ada. Dengan memahami potensi dan peluang, serta teknologi pengembangan
sumber daya alam di sekitarnya, masyarakat akan lebih terbuka untuk memanfaatkan.

Kegiatan ini penting sebagai sarana yang mensosialisasikan kebijakan pemerintah
yang saat ini sedang giat mendorong masyarakat untuk memanfaatkan dan
mengembangkan sumberdaya alam lokal. Hal ini dimaksudkan agar dapat mengurangi
ketergantungan terhadap produksi daerah lain serta untuk meningkatkan taraf hidup dan
kesejahteraan masyarakat. Sehubungan dengan hal tersebut, masyarakat yang hadir
sebagai peserta dihimbau untuk memanfaatkan anggur laut yang merupakan salah satu
spesies khas Kepulauan Kei yang populasinya melimpah dan tersedia sepanjang tahun
namun belum dimanfaatkan secara optimal. Beberapa penelitian telah menunjukkan

bahwa anggur laut ternyata dapat diolah menjadi berbagai produk pangan yang bergizi
35



Tapotubun dKk, Sosialisasi Potensi Anggur....36

dan digemari seperti bakso, kaki naga, rollade, otak-otak, permen jelly, dan permen jelly
(Dewi & Surti dan Ulfatun, 2009; Puspita et al., 2019; Tapotubun et al., 2020, 2021).
Hasil ini sekaligus memperlihatkan bahwa anggur laut berpotensi untuk dimanfaatkan
menjadi berbagai produk pangan tanpa menghasilkan limbah sehingga sangat ramah
lingkungan.

Sejauh ini masyarakat hanya mengolah anggur laut untuk dimakan sebagai sayur
segar dengan kelapa berbumbu atau urap dan anggur laut segar yang dimakan sebagai
lalap dengan colo-colo sebagai pendampingnya. Hal ini disebabkan karena masyarakat
belum mendapatkan informasi tentang teknologi pengolahan yang dapat diadopsi untuk
mengembangkan anggur laut dan meningkatkan nilai ekonomis serta kesejahteraan
mereka. Dengan demikian kegiatan ini menginspirasi masyarakat untuk
mengoptimalkan pemanfaatan anggur laut anggur laut yang sebelumnya hanya
dikonsumsi sebagai sayur segar. Sesungguhnya saat ini Caulerpa sp mulai dilirik pasar
internasional sehingga berpeluang untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat pesisir
di Kepulauan Kei.

Gambar 3. Suasana penyampaian materi sosialisasi

Kegiatan sosialisasi diisi dengan ceramah dan dilanjutkan dengan demonstrasi
beberapa produk olahan. Beberapa produk olahan anggur laut Caulerpa yang
disampaikan pada kegiatan ini adalah permen jelly, selai, bakso, kaki naga, dan masih
banyak lagi yang berpeluang untuk diolah. Demonstrasi hanya bersifat memperkenalkan
produk untuk menimbulkan minat masyarakat untuk melakukan pengolahan. Hal ini
sangat dimungkinkan karena proses produksinya sangat cepat dan menggunakan
peralatan sederhana yang dimiliki masyarakat. Kegiatan ini dilakukan sebagai langkah
awal untuk memperkenalkan potensi laut anggur laut (Caulerpa sp) kepada masyarakat
dan merangsang antusiasme masyarakat sebagai tolok ukur kegiatan lanjutannya berupa
pelatihan berbagai produk olahan Caulerpa.

Masyarakat sangat antusias mengikuti kegiatan ini karena ternyata anggur laut
(Caulerpa sp) memiliki sifat fisik dan kimia yang cukup baik untuk dikembangkan
menjadi berbagai produk olahan termasuk yang membutuhkan viskositas dan kekuatan
gel yang baik seperti jelly product (Puspita et al., 2019; Tapotubun et al., 2020, 2021).



Rumput laut endemik ini sangat potensial untuk dikembangkan menjadi berbagai produk
makanan dan minuman, produk kesehatan dan kecantikan (Matrutty et al., 2023;
Tapotubun et al., 2018).
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Gambar 4. Antusiasme peserta mengikuti demonstrasi pengolahan produk

Berdasarkan hasil evaluasi pada akhir kegiatan, seluruh peserta menyatakan
bahwa pengolahan produk dengan anggur laut lebih praktis, efisien, sederhana dan cepat.
Disampaikan bahwa ternyata pembuatan produk olahan dengan anggur laut tidak
memerlukan proses prapengolahan yang panjang seperti pengeringan, perendaman, dan
pemutihan sebelum diolah seperti pada beberapa jenis rumput laut lainnya. Kemudahan
proses pengolahan anggur laut yang sangat mencolok yaitu setelah dicuci, anggur laut
dapat langsung diolah bahkan tanpa menggunakan air dan pewarna atau penambah rasa.
Pengolahan produk dengan bahan dasar anggur laut sangat praktis, sederhana dan cepat
sehingga masyarakat dapat menerapkannya dengan mudah (Tapotubun et al., 2020,
2021). Dengan demikian pemanfaatan dan pengembangan anggur laut (Caulerpa sp) yang
melimpah di perairan sangat berpotensi untuk merangsang tumbuhnya industri mikro
kecil menengah (UMKM) sehingga dapat meningkatkan pendapatan dan taraf hidup
masyarakat.

SIMPULAN

Peserta mengikuti kegiatan sosialisasi dengan serius dan antusias untuk
meningkatkan pengetahuan terkait keunggulan dan pengolahan anggur laut anggur laut
(Caulerpa sp) menjadi berbagai produk olahan. Proses pengolahan anggur laut sangat
praktis, sederhana dan cepat serta memiliki ciri khas dalam aroma, rasa dan warna
sehingga sangat berpotensi meningkatkan pendapatan, merangsang pertumbuhan
ekonomi dan kesejahteraan masyarakat.
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