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Abstract: Desa Tangnga-Tangnga, dikenal dengan
sumber daya ikannya yang melimpah. Desa ini
memiliki potensi besar di sektor perikanan, dan dalam
pemanfaatan produk manufaktur yang dapat
menghasilkan nilai jual tinggi. Terutama dalam
pemanfaatan ikan cakalang yang merupakan salah satu
komoditas utama. Dosen dan Mahasiswa Program
KKN Universitas Muhammadiyah Mamnuju (Unimaju)
Pasca Desa Tangnga-Tangnga berhasil
mengembangkan inovasi yang berfokus pada
pengelolaan ikan cakalang. Mahasiswa KKN
menyadari bahwa potensi besar hasil tangkapan laut,
khususnya ikan cakalang, belum dimanfaatkan secara
optimal. Dalam hal metode penelitian yang digunakan
adalah deskriptif kualitatif, dengan pengumpulan data
melalui wawancara mendalam dan pengamatan
langsung terhadap proses pembuatan produk ikan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pembuatan
produk ikan cakalang di Desa Tangnga-Tangnga
melibatkan beberapa tahap, mulai dari penangkapan
hingga pengolahan. Masyarakat setempat
menggunakan teknik tradisional dan modern dalam
pengolahan ikan, yang meliputi pengasapan, dan
pengalengan. Produk akhir yang dihasilkan tidak
hanya memenuhi kebutuhan lokal tetapi juga
berpotensi untuk dipasarkan ke daerah lain. Selain itu,
kajian ini juga mengidentifikasi tantangan yang
dihadapi nelayan dan pengolah ikan, seperti fluktuasi
harga ikan, keterbatasan akses pasar, dan dampak
perubahan iklim terhadap hasil tangkapan. Oleh
karena itu, disarankan agar masyarakat desa dapat
memanfaatkan teknologi dan pelatihan modern untuk
meningkatkan keterampilan mereka dalam pengolahan
ikan dan memperluas jaringan pemasaran.
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PENDAHULUAN
Sebagai negara kepulauan, Indonesia memiliki wilayah perairan yang sangat luas

(Ramadhan dan Chaerul, 2023), mencakup sekitar sepertiga dari total luas wilayah nasional,
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yaitu sekitar 6,4 juta km², dengan garis pantai sepanjang kurang lebih 110.000 km. Kawasan
perairan ini menyimpan keanekaragaman hayati laut yang sangat tinggi (Prihananto et al., 2025),
yang tidak hanya berperan sebagai sumber pangan, tetapi juga sebagai sumber daya ekonomi
yang berpotensi besar dalam meningkatkan kesejahteraan masyarakat.

Sulawesi Barat, sebagai negara kepulauan, memiliki kekayaan sumber daya laut yang
melimpah (Tamaruddin., et al, 2024; Said, 2024), termasuk ikan cakalang (Katsuwonus Pelamis).
Ikan cakalang merupakan salah satu komoditas perikanan yang banyak ditemukan di perairan
Indonesia (Yuniati., et al, 2023; Pratiwi., et al, 2025), khususnya di wilayah timur, seperti
Sulawesi dan Maluku. Usemahu et al (2023) menyebutkan bahwa kandungan gizi yang tinggi
serta ketersediaannya yang melimpah menjadikan ikan ini sebagai bahan pangan yang penting
bagi masyarakat setempat.

Desa Tangnga-Tangnga terletak di Kecamatan Tinambung, Kabupaten Polewali Mandar,
Sulawesi Barat, Indonesia. Desa ini dikenal sebagai produsen perahu sandeq dan memiliki
potensi besar dalam sektor perikanan dan kelautan, khususnya dalam pengolahan ikan.
Masyarakat Desa Tangnga-Tangnga sebagian besar berprofesi sebagai nelayan. Mereka
memanfaatkan sumber daya laut yang melimpah untuk mencari nafkah. Penelitian menunjukkan
bahwa nelayan di desa ini menggunakan berbagai alat tangkap, termasuk jaring insang dasar,
untuk menangkap berbagai spesies ikan, sehingga memudahkan untuk menangkap ikan yang
kemudian dijual dan menjadi konsumsi makanan sehari-hari, salah satunya adalah jenis ikan
cakalang.

Namun, meskipun ikan cakalang mudah didapatkan, pengolahannya sering kali masih
terbatas pada bentuk yang konvensional, seperti ikan asap atau ikan kuah saja. Dalam konteks
ekonomi lokal, inovasi produk olahan ikan dapat meningkatkan nilai tambah dan membuka
peluang usaha baru bagi masyarakat. Salah satu bentuk inovasi tersebut adalah mengolah ikan
cakalang menjadi sambal. Produk sambal berbahan dasar ikan cakalang memiliki potensi pasar
yang besar karena rasanya yang khas dan kandungan nutrisinya yang tinggi.

Tujuan kegiatan pengabdian ini adalah untuk membantu memberikan solusi pengetahuan
dan ketrampilan pada masyarakat di Desa Tangnga-Tangnga Kecamatan Tinambung yaitu
tentang manfaat mengkonsumsi ikan dari segi kesehatan dan cara mengolah bagian dari organ
ikan yang biasa terbuang menjadi olahan yang dapat dikonsumsi. Manfaat kegiatan pengabdian
ini diharapkan masyarakat Desa Tangnga-Tangnga Kecamatan Tinambung dapat memahami
penting mengkonsumsi ikan serta mampu memanfaatkan dan mengolah ikan menjadi produk
olahan yang bergizi, dan penjadi peluang usaha untuk meningkatkan kesejahteraan keluarga.
Diharapkan hasilnya dapat diimplementasikan secara berkelanjutan dan menjadi sebuah mata
pencaharian alternatif yang dapat menopang perekonomian keluarga Masyarakat di Desa
Tangnga-Tangnga Kecamatan Tinambung.

METODE
Metode pelaksanaan dilakukan dalam bentuk pelatihan dan pendampingan dalam

pengelolaan pembuatan produk sambal yang berbahan dasar dari daging ikan cakalang. Program
pembuatan produk sambal ikan cakalang berbahan daging ikan merupakan program inti yang
dilaksanakan oleh mahasiswa KKN Unimaju di Desa Tangnga-Tangnga yang menjadi program
pengabdian kepada masyarakat berkelanjutan yang dinisiasi bersama Dosen Pendamping.
Kegiatan ini dilaksanakan pada Minggu, 08 September 2024 di Pelabuhan Desa Tangnga-
Tangnga, Kecamatan Tinambung, Kabupaten Polewali Mandar. Program inti terlaksana
berdasarkan kerjasama antara mahasiswa, tokoh pemuda, dan masyarakat. Antusias masyarakat
dalam melakukan pengolahan juga merupakan respon positif sehingga terlaksananya program
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ini. Adapun beberapa tahapan yang telah dilakukan yaitu tahapan persiapan, pelaksanaan
dan pelaporan.

Tabel 1. Alat yang Digunakan
No Alat Fungsi

1 Ulekan atau blender Untuk menghaluskan bumbu
2 Loyang Untuk menampung bahan masakan
3 Pisau Untuk memotong
4 Wajang Untuk mengoreng
5 Spatula Untuk mengaduk makanan dalam wajang
6 Piring Tempat meletakkan ikan
7 Kompor dan gas Untuk memasak

Tabel 2. Bahan yang digunakan
No Bahan Fungsi

1 Ikan Cakalang Bahan utama
2 Bawang putih Bahan Tambahan
3 Bawang Merah Bahan Tambahan
4 Cabe Rawit Bahan Tambahan
5 Cabe Keriting Bahan Tambahan
6 Minyak Bahan Tambahan
7 Sereh Bahan Tambahan
8 Daun salam Bahan Tambahan
9 Daun jeruk Bahan Tambahan
10 Kemiri Bahan Tambahan
11 Gula merah Bahan Tambahan

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Tahapan Persiapan

Pada tahapan ini mahasiswa melakukan koordinasi dan komunikasi dengan aparat
setempat dan masyarakat terkait program kerja yang akan dilakukan di pelabuhan Desa
Tangnga-Tangnga. Pada tahapan ini, persiapan bahan baku yaitu ikan cakalang juga
dilakukan mahasiswa dengan nelayan setempat sehingga mudah dalam mendapatkan
bahan baku ikan. Setelah itu, mahasiswa mulai menyiapkan bahan dan kemasan produk
yang akan menjadi tempat produk. Pada tahapan ini. Mahasiswa juga melakukan
perhitungan biaya produksi dan keuntungan yang akan dihasilkan.
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Gambar 1. Persiapan Kegiatan

2. Pelaksanaan Program kerja.
Program dilaksanakan selama 2 jam di Pelabuhan Desa Tangnga-Tangnga. Pelaksanaan
program diawali dengan kegiatan registrasi masyarakat dimana masyarakat yang menghadiri
kurang lebih 25 orang yang terdiri dari Ibu-ibu PKK, anak muda dan ibu- ibu rumah tangga.
Selanjutnya mahasiswa menyampaikan materi terkait dengan pengolahan produk dan
dilanjutkan dengan pembuatan produk sambal ikan Cakalang yang sekaligus mendampingi
masyarakat dalam pembutaannya. Materi mengenai perhitungan biaya dan Harga Pokok
Produksi juga disampaikan untuk memberikan gambaran kepada masyarakat yang tertarik
untuk menjadikan produk ini sebagai usaha sampingan rumah tangga. Pada sesi terakhir
tahapan pelaksanaan dilakukan diskusi bersama masyarakat serta penyerahan produk yang
menjadi hadiah untuk antusias peserta dalam bertanya.

Gambar 2. Pelaksanaan Program Inti

3. Penutupan kegiatan inti
Kegiatan ditutup dengan membagikan produk yang sudah jadi kepada warga serta
melakukan foto bersama. Berdasarkan hasil kegiatan yang mendapatkan banyak respon
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positif baik dari masyarakat ada beberapa hal yang mungkin kurang dilaksanakan
secara optimal yakni membersamai rencana tindak lanjut setelah kegiatan diadakan. Hal
ini terjadi karena minimnya waktu yang tersedia.

Gambar 3. Penutupan kegiatan

KESIMPULAN
Dari hasil pembahasan yang telah tertera diatas, dapat disimpulkan bahwa pengabdian
kepada masyarakat berkelanjutan dalam pembuatan produk ikan cakalang yang berbahan
dasar daging ikan mendapatkan respon yang positif. Bahkan masyarakat sangat antusias dan
ikut serta pada saat pembuatan produk, dan diharapkan setelah pelatihan dan pendampingan
selesai, masyarakat dapat melanjutkan usaha mandiri dengan menegmbangkan produk
olahan ikan cakalang dalam upaya peningkatan nilai tambah produk lokal.
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