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Abstrak

Udang rebon (Mysis sp.) adalah salah satu hasil perikanan yang sangat
diandalkan di Kabupaten Sambas, Kalimantan Barat, terutama pada
musim togok, yaitu bulan Februari-Mei. Hasil tangkapan kelompok nelayan
dapat mencapai 0,5-1 ton/hari, kecuali musim hujan. Namun, tangkapan
menjadi cepat membusuk akibat infrastruktur untuk mengawetkan hasil
tangkapan sangat terbatas. Salah satu upaya menaikkan nilai jual dan
daya simpannya, maka udang rebon dioleh menjadi terasi oleh kelompok
wanita nelayan. Proses pembuatan terasi  tersebut masih  sangat
sederhana karena menggunakan kemasan kertas koran, daun atau
plastik biasa sehingga menurunkan mutu produk serta lazim dijual dalam
bentuk kering di pasar fradisional di wilayah sekitar. Kondisi ini
dimanfaatkan oleh pedagang untuk mengambil nilai tambahnya dengan
penggunaan kemasan yang lebih baik. Tujuan kegiatan pengabdian
kepada masyarakat adalah pelatihan pada kelompok wanita nelayan
agar memiliki pengetahuan dan praktek terkait pemilihan dan label
kemasan yang lebih menarik dan aman. Pelaksanaan kegiatan dilakukan
pada 18 orang wanita nelayan di Kecamatan Selakau, Kabupaten
Sambas dengan andalisis deskriptif, dan distribusi frekwensi. Hasil kegiatan
menunjukkan bahwa tingkat ketercapaian pengetahuan adalah tinggi
dan cukup, tetapi masih ada kesenjangan dengan keterampilannya
terutama terkait persyaratan kemasan. Oleh sebab itu, keseriusan dan
kemauan unfuk memperoleh informasi terkait kebutuhan dan keinginan
konsumen, pemasaran dan promosi melalui pameran dan kerjasama
stakeholders’ serta dukungan dan peran serta pemerintah daerah melalui
pembinaan, penyuluhan, pelatihan, kemudahan akses modal, bantuan
alat pengawetan hasil tangkapan serta perbaikan infrastrukur sangat
diperlukan  untuk  mendorong berkembangnya usaha  secara
berkelanjutan.

Kata Kunci: Kemasan; Label; Terasi Udang Rebon; Wanita Nelayan

Abstract

Rebon shrimp (Mysis sp.) is one of the most reliable fishery products in
Sambas Regency, West Kalimantan, particularly in the took season,
February-May. The catch of reborn shrimp by fishermen groups is 0.5-1
ton/day, except for the rainy season. However, their catches quickly
decompose due to limited preserving infrastructure. Thus, reborn shrimp is
processed into shrimp paste by a group of fisherwomen to increase the
selling value and shelf-life of the product. Making shrimp paste is still very
simple, using packaging from newspapers, leaves, or plastic, which
reduces the quality of the product and is commonly sold in dry form in
traditional markets. Traders use this condition to take added value using
better packaging. The purpose of community service activities is training
for groups of fisherwomen to have knowledge and practice regarding
selecting and packaging labels that are more attractive and safer. The
activity was implemented on 18 fisherwomen in Selakau District, Sambas
Regency, using descriptive analysis and frequency distribution. The results
show that the achievement of knowledge is high and sufficient, but there
still needs to be a gap in skills related to packaging requirements.
Therefore, there should be seriousness and willingness to obtain information
related to consumer needs and wants, marketing, and promotion through
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exhibitions and stakeholders' cooperation and support, and the
participation of local governments through coaching, counseling, training,
easy access to capital, assistance with tools for preserving catches and
improving infrastructure for sustainable business development.

Keywords: Packaging; Label; Shrimp Paste Rebon; Fisherman Woman
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PENDAHULUAN

Kalimantan Barat memiliki potensi perikanan yang besar dan berkontribusi pada perekonomian daerah.
Wilayah pesisirnya mencapai 51.857,36 km2 dengan luas dan panjang garis pantai mencapai 2,1 juta hektar
dan 2.039,57 km. Kondisi ini didukung oleh habitat hutan mangrove yang mencapai 472.385,80 ha, terdiri atas
wilayah Sambas-Bengkayang seluas 183.777,68 ha (38,9%), Kubu Raya seluas 178.845,14 ha (7.86%). dan
Ketapang-Kayong Utara seluas 109.742 ha (23,24%) (Riswanto & Hedianto, 2016).

Salah satu potensi perikanan terbesar di Kalimantan Barat khususnya di Kabupaten Sambas adalah
udang rebon (Mysis sp.). Udang rebon merupakan udang dengan ukuran yang sangat kecil atau dikenal
dengan terasi shrimp karena memang menjadi bahan baku utama pembuatan terasi, atau dikeringkan dan
sangat jarang dijual dalam keadaan segar karena harganya rendah (Sajriawati, 2022). Udang rebon tersebut
sangat diandalkan terutama pada musim togok, yaitu bulan Februari-Mei dengan hasil tangkapan kelompok
nelayan dapat mencapai 0,5-1 ton/hari, kecuali musim hujan karena tangkapan menjadi cepat membusuk
akibat infrastruktur untuk mengawetkan hasil tangkapan sangat terbatas.

Oleh sebab itu, salah satu upaya untuk menaikkan nilai jual dan daya simpan yang lebih lama maka
udang rebon diolah menjadi terasi oleh kelompok wanita nelayan (Sajriawati, 2022). Terasi merupakan produk
fermentasi dengan menambahkan garam dengan kadar tertentu pada suhu tertentu unfuk merombak
protein menjadi asam amino, yaitu asam glutamat sebagai penciri rasanya (Anggo et al., 2014). Terasi lazim
digunakan unfuk bahan penyedap makanan, berwarna coklat atau coklat kemerahan (Sumardianto et al.,
2022), berbentuk padat atau pasta (Sari, 2019), dan memiliki rasa manis, asam, pahit dan asin (Nabilah &
Zuska, 2022).

Proses pembuatan terasi oleh kelompok nelayan di Kabupaten Sambas masih sangat sederhana. Terasi
umumnya berbentuk padat bulat atau segiempat menggunakan kemasan kertas koran, daun atau plastik
biasa sehingga menurunkan daya simpan, mutu, tampilan produk menjadi kurang menarik (Nurliza et al.,
2018). Terasi udang rebon juga lazim dijual dalam bentuk kering di pasar tradisional (Tia Sundari, dan Bustari
Hasan, 2022) di wilayah sekitar, dan memiliki tingkat keamanan produk yang rendah (Nurliza et al., 2018).

Kondisi kemasan produk yang masih sangat sederhana telah memberikan peluang kepada pedagang
untuk membuat kemasan baru yang lebih menarik dengan merek tertentu untuk meningkatkan harga
jualnya. Akibatnya, nilai fambah diterima oleh pedangang, bukan pengolah (produsen). Hal tersebut
menjadi perhatian stakeholders, terutama pemerintah daerah dan lembaga perguruan tinggi berupaya
memberikan efek mulfiplier keterampilan pemilihan dan label kemasan untuk pemanfaatan sumberdaya
perikanan, peningkatan kesejahteraan nelayan, mendorong tumbuhnya industri rumah tangga dan UMKM,
serta pembangunan daerah (Maflahah, 2013).

Alasan pelatihan dan praktik pemilihan dan label kemasan pada produk terasi udang rebon kelompok
nelayan adalah sebagai alternatif upaya meningkatkan mutu (Marsigit et al., 2020), dan keamanan produk
(BPOM, 2020) serta peluang peningkatan nilai tambah rumah tangga nelayan (Zarkasyi, 2020). Kemasan juga
mempengaruhi daya fahan produk (Marsigit et al., 2020), keputusan pembelian (Dayanti, 2022), kenyamanan
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konsumen (Wyrwa & Barska, 2017), harga, dan promosi (Ghosh, 2017). Jadi, kemasan adalah sumber informasi
produk (Wyrwa & Barska, 2017) yang memberikan dampak terhadap nutrisi, lingkungan, dan produksi (Cousté
et al., 2012).

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilakukan pada kelompok wanita nelayan yang rumah
tangganya menangkap dan mengolah udang rebon menjadi terasi kering karena mereka sebagai pelaku
dan penggerak utama kegiatan tersebut. Tujuannya adalah memberikan pelatihan dan keterampilan
melalui praktek terkait pemilihan dan label kemasan yang lebih menarik dan aman. Rancangan kegiatan
mencakup dua tahap. Pertama, pelatihan kepada kelompok wanita nelayan tentang definisi kemasan
pangan, fungsi utama kemasan pangan, macam-macam kemasan pangan, bahan kemasan pangan yang
lazim digunakan, ciri kemasan pangan yang baik, perbedaan kemasan pangan primer dan sekunder, dan
persyaratan kemasan pangan. Sementara itu, label kemasan menyangkut pelabelan alergen; pelabelan
nutrisi terkait kalori dan kandungan asupan, kandungan gizi; tanggal kadaluarsa terkait tanggal penggunaan
kadarluarsa, dan petunjuk penyimpanan. Sasarannya adalah kelompok nelayan memiliki pengetahuan
terkait kemasan dan label kemasan sehingga mampu meningkatkan daya tahan, mutu, dan kemasan terasi.
Kedua, praktek pemilihan kemasan yang relatif terjangkau untuk meningkatkan daya tahan dan mutu terasi
udang. Selanjutnya, praktek pembuatan label kemasan dilakukan untuk menarik konsumen lokal maupun
luar wilayah serta meningkatkan nilai tambah bagi pengolah (produsen). Sasarannya adalah kelompok
wanita nelayan memiliki keterampilan atau kemampuan membuat kemasan yang menarik dan memiliki
kekhasannya.

METODE PELAKSANAAN

Pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat dilakukan pada 18 orang wanita nelayan dalom
kelompok nelayan yang menangkap dan mengolah udang rebon menjadi terasi kering di Kecamatan
Selakau, Kabupaten Sambas dengan analisis deskriptif kuantitafif (Sidel et al., 2018), distribusi frekwensi
(Manikandan, 2011). Kecamatan Selakau merupakan salah satu sentra pembuatan terasi udang di
Kabupaten Sambas pada Februari 2022.

Ada dua tahapan kegiatan pengabdian kepada masyarakat. Pertama, penyuluhan dan ceramah
pengetahuan terkait pemilihan dan label kemasan secara deskriptif. Kedua, identifikasi pengetahuan dan
keterampilan terkait definisi kemasan pangan, fungsi utfama kemasan pangan, macam-macam kemasan
pangan, bahan kemasan pangan yang lazim digunakan, ciri kemasan pangan yang baik, perbedaan
kemasan pangan primer dan sekunder, dan persyaratan kemasan pangan. Sementara itu, label kemasan
terkait pelabelan alergen; pelabelan nutrisi terkait kalori dan kandungan asupan, kandungan gizi; fanggal
kadaluarsa ferkait tanggal penggunaan kadarluarsa, dan petunjuk penyimpanan. Tingkat ketercapaian
kegiatan diukur dengan tabulasi frekwensi terkait materi penyuluhan dan ceramah, serta fingkat kesenjangan
keberhasilan praktik pembuatan label kemasan yang mencantumkan sertifikat produksi pangan industri
rumah fangga menggunakan kriteria skor pada Tabel 1.

Tabel 1. Kriteria tingkat ketercapaian kegiatan dan kesenjangan

L Tingkat Ketercapaian Tingkat Kesenjangan
Kriteria Skor (%) Skor (%)
Sangat Rendah 0-25 0-10
Rendah 25-50 10-20
Cukup 50-75 20-30

Tinggi 75-100 > 30
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HASIL PEMBAHASAN

Nelayan memiliki keterbatasan kemampuan kognitif dan akses informasi sehingga memerlukan upaya
mengatasi kesenjangan tersebut melalui penyuluhan dan ceramah untuk memberikan keterampilan dan
kemampuan membuat pilihan rasional dan perubahan perilaku. Salah satu bentuk keterbatasan informasi
fersebut adalah pemilihan dan label kemasan ferasi udang rebon yang lazim diproduksi dalam kelompok
nelayan. Kemasan berperan penting dalam keamanan pangan karena mengawetkan produk makanan dan
memperpanjang masa simpannya (Sarkar & Aparna, 2020).

Pengemasan pangan mengacu pada bagaimana ianya dikemas, bahan yang digunakan, dan
teknologi yang memungkinkan. Pangan dikemas untuk berbagai keperluan, seperti memperpanjang umur
simpan barang tetapi ianya bukanlah iimu pengetahuan modern. Fungsi kemasan pangan sebagai berikut:
(i) Pengawetan, yaitu mencegah kontak udara dan menjaga kelembapan karena pangan yang dikemas

dengan benar memiliki masa simpan yang lebih lama; (ii) Perlindungan dari agen biologi, yaitu melindungi
pangan dari agen seperti tikus, serangga, kuman, bakteri, dan faktor biologis lainnya yang dapat merusak
atau membuat pangan berbahaya untuk dimakan; (i) Sumber informasi, yaitu informasi kepada calon

konsumen melalui label kemasan, memungkinkan sebuah merek memberikan informasi penting terkait nama
merek, fanggal kedaluwarsa, dan bahan pada setiap pangan yang dijual; (iv) Penggunaan yang lebih baik,
yaitu memungkinkan penggunaan produk yang lebih mudah, konsumen dapat menyimpan makanan
tersebut sesuai umur simpannya dan menggunakannya saat diperlukan.

Jenis-jenis kemasan pangan antara lain: (i) Paket Asepti, yaitu paket produk pangan steril yang tidak
perlu didinginkan, lazim untuk produk makanan dan minuman seperti telur cair utuh, sup, susu, produk susu
lainnya, dan lain-lain; (i) Baki, yaitu kemasan untuk menyimpan daging, biji-bijian, ikan, dan kaleng minuman,
berbentuk datar standar dengan sisi tinggi untuk mencegah isinya jatuh; (i) Kantong, yaitu kemasan unfuk
(memasukkan makanan ke dalam kantong) snack crackers, chips, atau buah kemasan; (iv) Kotak dengan
berbagai benfuk untuk mengemas sereal, makanan beku, pizza, makanan cepat saji, dan lain-lain; (v)
Kaleng yang lozim unfuk minuman atau makanan kaleng, sangat serbaguna dan tahan lama karena
berasal dari wadah logam tipis yang dilapisi timah untuk menghindari korosi; (vi) Karton dan kertas berlapis
unfuk menampung makanan dengan berbagai bentuk dan ukuran; (vii) Kemasan fleksibel seperti lembaran
plastik, foil, atau kertas. Salad kantong adalah barang umum yang menggunakan kemasan fleksibel; (viii)
Pallet yang lazim digunakan oleh grosir atau distributor, memiliki permukaan datar dari logom atau kayu
untuk menampung beberapa kotak makanan bergelombang; (ix) Pembungkus yang lazim digunakan secara
luas untuk produk kembang gula seperti permen atau permen karet.

Bahan kemasan pangan yang paling lazim digunakan antara lain: (i) Kemasan kertas dan karton karena
murah dan biodegradable; (i) Plastik yang mencakup bahan plastik kaku dan bahan plastik kemasan
fleksibel. Lazim digunakan karena biayanya yang rendah, kemampuan untuk dibentuk menjadi bentuk apa
pun, beratnya rendah, dan kemudahan pemrosesan; (i) Kaca karena Karena sifatnya yang tidak dapat
ditembus, terutama untuk bahan makanan cair, aman secara kimiowi, dan dapat didaur ulang tanpa henti;
(iv) Logam karena bobot yang ringan dengan sifat seperti kaca yang halus sehingga mampu memiliki daya
tahan yang lebih baik.

Ciri kemasan pangan yang baik antara lain (Teck Kim et al., 2014; Shin & Selke, 2014; Gupta & Dudeja,
2017): (i) Tanpa kebocoran; (i) Kokoh wuntuk mengatasi tekanan yang akan dialaminya selama
pengangkutan, pemuatan, dan pembongkaran; (i) Menjaga kualitas makanan sehingga bahan kemasan
harus food grade; (iv) Kedap udara agar menjamin tidak ada udara atau kelembapan yang masuk; (v)
Efisien, yaitu meminimalkan pemborosan bahan dengan penggunaanjumlah bahan yang tepat untuk
menyegel produk secara efisien; (vi) Ramah lingkungan.
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Kemasan pangan dibedakan menjadi kemasan primer dan kemasan sekunder (Shin & Selke, 2014).
Kemasan pangan primer mengacu pada kemasan yang dilihat dan disentuh oleh konsumen akhir. Fokus
kemasan adalah penampilan dan tujuan. Kemasan primer juga berisi informasi pemasaran apa pun yang
ingin disampaikan merek kepada konsumen. Sementara itu, kemasan pangan sekunder bertujuan
memastikan transportasi barang yang aman dari asal pengemasan ke konsumen akhir. Misalnya kotak karton
bergelombang yang membawa kaleng atau kotak atau tas plastik besar. Kemasan sekunder seperti karton
bergelombang dapat dilepas tanpa merusak kualitas makanan. Penampilan fidak menjadi fujuan utama
karena tidak terlihat oleh konsumen akhir.

Persyaratan kemasan pangan adalah informasi yang diperlukan untuk item pangan tersebut, yaitu (FAO,
2018) dan sesuai aturan tentang label pangan dalom Undang-undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang
Pangan, Undang-undang Nomor 36 tahun 2009 tentang Kesehatan sebagai berikut: (i) Nama pangan
tertentu; Berat bersin atau isi bersih, yaitu gram dan kilogram untuk pangan padat, dan milliliter dan liter untuk
pangan cair; (i) Informasi produsen, pengemas, dan/atau distributor bagai bukfi produsen
bertanggungjawab terhadap produk yang diedarkannya; (i) Informasi nutrisi atau dafatar bahan yang
digunakan terkait jumlah protein, lemak, karbohidrat, dan lain-lain dalam setiap porsi, beserta ukuran setiap
porsi; (iv) Daftar bahan yang digunakan dalam pembuatan pangan yang menunjukkan bahwa produk
pangan yang akan dikonsumsi sudah terdaftar untuk keamanan produk yang dikonsumsi dan dapat

diedarkan di wilayah Indonesia. Produk olahan tertentu ada fulisan POM.MD ............ (12 digit) untuk dalam
negeri dan POM.ML ............ (12 digit) untuk impor. Sementara itu, produk industri rumah tangga terdapat
fulisan Dinkes P-IRT............... (15 digit); (v) Keterangan kadaluarsa yang menunjukkan batas wakfu pangan

tersebut masih aman untuk dikonsumsi, dan membanfu mengurangi pemborosan makanan; (vi) Kode
produksi yang hanya diketahui oleh produsen; (vii) Keterangan kandungan gizi yang biasanya dalam bentuk
nilai kalori, atau bentuk persentase; (viii) Logo halal yang telah bersertifikasi oleh LPPOM MUI; (ix) Petunjuk
penyimpanan, yaitu untuk menjaga pangan tetap aman dikonsumsi, terutama jika kemasan telah dibuka
pangan tidak langsung habis dikonsumsi; (x) Peringatan jika pangan mengandung bahan tertentu.

B ki

Gambar 1. Penyuluhan dan ceramah pengetahuan, dan praktek pemilihan dan label kemasan

Selanjutnya, ketercapaian pengetahuan dan keterampilan terkait mengidentifikasi definisi kemasan
pangan, fungsi utama kemasan pangan, macam-macam kemasan pangan, bahan kemasan pangan yang
lazim digunakan, ciri kemasan pangan yang baik, perbedaan kemasan pangan primer dan sekunder, dan

persyaratan kemasan pangan disajikan pada Tabel 2 dan Gambar 1.

Tabel 2. Ketercapaian pengetahuan dan keterampilan

Ketercapaian (%)

Pemilihan dan Label Kemasan - Kesenjangan (%) Keterangan
Pengetahuan Keterampilan
1. Definisi kemasan pangan 100 100 0 Sangat rendah
2. Fungsi utama kemasan pangan 100 100 0 Sangat rendah
3. Macam-macam kemasan pangan 85 77 8 Sangat rendah
4. Bahan kemasan pangan 93 80 13 Rendah
5. Cir kemasan pangan yang baik 93 75 18 Rendah
6. Perbedaaan kemasan pangan primer 79 75 4 Sangat rendah

dan sekunder
7. Persyaratan kemasan pangan 85 64 21 Cukup
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langan (%) B Ketercapalan (%) Keterampilan m Ketercapatan (%) Pengetahual

Gambar 2. Kesenjangan pengetahuan dan keterampilan pemilihan dan label kemasan

Tabel 1 dan Gambar 2 menunjukkan bahwa fingkat ketercapaian pengetahuan kelompok wanita
nelayan adalah tinggi dan cukup, tetapi masih ada kesenjangan dengan keterampilannya ferutama terkait
persyaratan kemasan dengan kriteria cukup, bahan kemasan pangan dan ciri kemasan pangan yang baik
dengan kriteria rendah; serta definisi kemasan pangan, fungsi utfama kemasan pangan, macam-macam
kemasan pangan, dan kemasan pangan primer dan sekunder dengan kriteria rendah.

Sementara itu, label kemasan terkait pelabelan; pelabelan nutrisi terkait kalori dan kandungan asupan,
kandungan gizi; tanggal kadaluarsa terkait tanggal penggunaan kadarluarsa, dan petunjuk penyimpanan
juga telah berhasil dibuat dengan mencantumkan sertifikat produksi pangan industri rumah tangga yang
felah lolos pemeriksaan oleh instansi terkait, yaitu Dinas Kesehatan tingkat kabupaten seperti tersqgji pada
Gambar 3.

Lom——
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-
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Gambar 3. Label kemasan kelompok wanita nelayan

Gambar 3 menunjukkan bahwa keberhasilan kelompok wanita nelayan membuat label kemasan terasi
udang rebon yang akan diual dipasar lokal dan wilayah sekitarnya menggunakan kemasan Plastik
Poliproplien 0,6 mm dengan alasan, antara lain (Sarkar & Aparna, 2020): (i) Lebih padat, lebih keras dan
fransparan daripada poliefilen; (i) Memiliki ketahanan kimia yang baik dan penghalang vap air yang efektif.
Label yang dibuat juga memiliki desain yang lebih menarik agar memiliki nilai jual dengan ciri khas dari
kelompok wanita nelayan. Hasil pengabdian kepada masyarakat telah menghasilkan produk bubuk terasi
kering dengan PIRT oleh Dinas Kesehatan Kabupaten Sambas sebagai icon produk khas daerah.

Oleh sebab itu, keseriusan dan kemauan untuk memperoleh informasi terkait kebutuhan dan keinginan
konsumen dapat menjadi upaya meningkatkan daya saing secara berkelanjutan rebon. Pemasaran dan
promosi melalui pameran dan kerjasama dengan stakeholders menjadi faktor yang sangat menentukan
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keberlanjutan usaha agar produk semakin dikenal dan disadari keberadaannya oleh masyarakat luas,
menarik minat dan menimbulkan keinginan untuk membelinya. Adanya dukungan dan peran serta
pemerintah daerah melalui pembinaan, penyuluhan, pelatihan, kemudahan akses modal, bantuan alat
pengawetan hasil tangkapan dan alat pemprosesan dapat mendorong berkembangnya usaha secara
berkelanjutan.

KESIMPULAN

Pengemasan pangan mengacu pada bagaimana dikemas, bahan yang digunakan, dan teknologi
yang memungkinkan untuk berbagai keperluan. Tingkat ketercapaian pengetahuan kelompok wanita
nelayan adalah tinggi dan cukup, tetapi masih ada kesenjangan dengan keterampilannya ferutama terkait
persyaratan kemasan. Keberhasilan kelompok wanita nelayan membuat label kemasan terasi udang rebon
yang akan dijual di pasar lokal dan wilayah sekitarnya menggunakan kemasan produk dari plastik
Poliproplien 0,6 mm. Produk bubuk terasi kering juga memiliki PIRT sebagai icon produk khas daerah. Oleh
sebab itu, keseriusan dan kemauan untuk memperoleh informasi terkait kebutuhan dan keinginan konsumen,
pemasaran dan promosi melalui pameran dan kerjasama stakeholders’ serta dukungan dan peran serta
pemerintah daerah melalui pembinaan, penyuluhan, pelatihan, kemudahan akses modal, bantuan alat
pengawetan hasil tfangkapan serta  perbaikan infrastrukur  sangat  diperlukan  untuk  mendorong
berkembangnya usaha secara berkelanjutan.
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