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Abstrak

Ikan merupakan bahan pangan yang bernilai gizi tinggi, akan tetapi ikan bersifat perishable
food (mudah rusak) sehingga perlu adanya pengolahan atau pengawetan untuk memperpanjang umur
simpan, salah satu teknik pengolahan tradisional adalah fermentasi. Bekasam merupakan produk
fermentasi ikan tradisional yang di fermentasi spontan dengan adanya penambahan garam dan nasi,
bekasam memiliki rasa yang asam dan banyak dikenal di berbagai daerah Indonesia, terutama di
Sumatera Selatan. Kendati pembuatan olahan bekasam sudah menjadi aktifitas rutin kaum
perempuan di Desa Meranjat II, namun perkembangan usaha dan kreatifitasnya tidak ada
perkembangan yang berarti. Selama ini olahan bekasam hanya dikonsumsi dan dijual di sekitaran
wilayah di dekat Desa saja dan belum dimodifikasi atau didiversifikasi menjadi olahan yang lebih
modern. Tujuan pelatihan pemberdayaan masyarakat dengan modifikasi bekasam di Desa Meranjat
IT merupakan upaya untuk mengajak pengrajin bekasam untuk berpikir kritis dalam mempetahankan
kelangsungan usaha mereka salah satunya dengan melakukan upgrade terhadap produk bekasam yang
mereka hasilkan.
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Abstract

Fish is a food of high nutritional value, but fish is perishable food (perishable) so there needs to be
processing or preservation to extend shelf life, one of the traditional processing techniques is fermentation.
Bekasam is a traditional fish fermentation product that is fermented spontaneously with the addition of salt
and rice, bekasam has a sour taste and is widely known in various regions of Indonesia, especially in South
Sumatra. Although the manufacture of processed bekasam has become a routine activity of women in
Meranjat 11 Village, but the development of business and creativity there is no meaningful development. So
far processed bekasam is only consumed and sold in the vicinity of the area near the village only and has not
been modified or diversified into a more modern processed. The purpose of community empowerment training
with modification of the bekasam in Meranjat I1 Village is an effort to invite bekasam crafismen to think
critically in preserve the continuity of their business one of them by upgrading the bekasam products they
produce.
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PENDAHULUAN

Ikan merupakan bahan pangan yang bernilai gizi tinggi, akan tetapi ikan

bersifat perishable food (mudah rusak) sehingga perlu adanya pengolahan atau
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pengawetan untuk memperpanjang umur simpan (Afrianto dan liviawaty, 1989;

Tjahyaningsih et al., 2013). Salah satu teknik pengolahan tradisional adalah
fermentasi. Pengolahan dengan fermentasi memiliki beberapa keunggulan
diantaranya proses pengolahannya sederhana, mudah dan tidak mahal. Bahan baku
yang digunakan bisa dari berbagai jenis ikan sehingga dapat menggunakan hasil
tangkapan yang bernilai ekonomis rendah atau ikan rucah (Rahayu et al., 1992).

Desa Meranjat Il Kecamatan Indralaya Selatan Kabupaten Ogan Ilir
merupakan salah satu Desa yang berada di Provinsi Sumatera Selatan yang rata-rata
penduduknya memiliki penghasilan rendah. Oleh karena itu para pendahulu di Desa
Meranjat memiliki ide untuk memanfaatkan tangkapan ikan dari hasil sungain yang
melimpah yang tidak habis dikonsumsi untuk diolah menjadi makanan yang bernilai
jual yang dikenal dengan bekasam.

Bekasam merupakan produk fermentasi ikan tradisional yang di fermentasi
spontan dengan adanya penambahan garam dan nasi, bekasam memiliki rasa yang
asam dan banyak dikenal di berbagai daerah Indonesia, terutama di Sumatera
Selatan (Desniar et al. 2011; Rinto et al. 2015). Proses fermentasi pada bekasam
memberikan kesempatan bakteri asam laktat (BAL) untuk tumbuh. Penambahan
garam bertujuan untuk menyeleksi jenis mikroorganisme yang bersifat patogen tidak
dapat tumbuh sehingga hanya BAL yang bersifat halotoleran dapat tumbuh pada
produk tersebut. Selain itu, penambahan nasi akan digunakan BAL sebagai sumber
karbohidrat utama yang akan diubah menjadi metabolit dari BAL berupa asam-asam
organik. Metabolit BAL hasil fermentasi bersifat antimikroba sehingga produk
bekasam memiliki umur simpan yang lebih lama apabila dibandingkan dengan ikan
segar (Desniar et al., 2011).

Sebagian besar penduduk Desa Meranjat I1 dapat membuat olahan bekasam.
Sejauh ini ada banyak warga yang memiliki profesi sebagai pengrajin bekasam
khususnyadi kalangan ibu-ibu. Kendati pembuatan olahan bekasam sudah menjadi
aktifitas rutin kaum perempuan di Desa Meranjat II, akan tetapi perkembangan
usaha dan kreatifitasnya tidak ada perkembangan yang berarti. Selama ini olahan
bekasam hanya dikonsumsi dan dijual di sekitaran wilayah di dekat Desa saja dan
belum ada modifikasi yang dapat membuat olahan tersebut dapat bersaing dipasaran.
Oleh sebab itu, berdasarkan permasalahan tersebut perlu diadakannya “Pelatihan
Pemberdayaan Masyarakat Dengan Modifikasi Bekasam Aneka Rasa di Desa
Meranjat II Kecamatan Indralaya Selatan Kabupaten Ogan Ilir” sebagai upaya
mengajak pengrajin bekasam wuntuk berpikir kritis dalam mempetahankan
kelangsungan wusaha mereka yang diharapkan nantinya dapat meningkatkan
produktifitas sehingga mampu bersaing dipasaran yang dampaknya diharapkan

dapat membantu keinginan masyarakat untuk memperbaiki taraf hidupnya.
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METODE

Metode Pelaksananaan Pengabdian Kepada Masyarakat di Desa Meranjat 11
Kecamatan Indralaya Selatan ini menggunakan metode pelatihan. Pelatihan adalah
model kegiatan PPM yang dilakukan melalui visitasi dan penyuluhan yang dilakukan
oleh dosen dan mahasiswa dalam upaya mempraktekkan materi yang diberikan serta

melalui presentasi, peragaan, serta diskusi yang dilakukan bersama khalayak sasaran

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat Desa Binaan dilaksanakan di
Desa Meranjat 1I Kecamatan Indralaya Selatan. Kegiatan ini diawali penyuluhan
dengan metode ceramah. Dalam kegiatan ini khalayak diberi pemahaman tentang
seberapa penting adanya modifikasi produk. Modifikasi sangat berperan penting
dalam perkembangan usaha bekasam, dengan adanya modifikasi pada produk yang
dihasilkan diharapkan nantinya dapat menarik minat konsumen terhadap produk
tersebut. Proses selanjutnya adalah tim memberikan arahan kepada para pengrajin
bekasam tentang bagaimana metode modifikasi bekasam aneka rasa tersebut.
Kemudian dilanjutkan dengan persiapan alat dan bahan yang akan di gunakakn
dalam kegiatan pelatihan kepada masyarakat. Setelah alat dan semua bahan
disiapkan dilanjutkan dengan pelaksanaan pelatihan, akan tetapi sebelum pelatihan
dimulai disampaikan presentasi singkat terlebih dahul mengenai pelaksanaan

pelatihan yang akan dilakukan.

Gambar 1:

= S L
Sumber : Dokumentasi Pribadi
Pelatihan yang berlangsung kurang lebih 2 jam ini merupakan pelatihan
pertama kali, sebab sebelumnya para pengrajin bekasam di desa Meranjat II ini
belum pernah melakukan modifikasi bekasam seperti yang dilakukan pada pelatihan
ini. Sebelumnya hasil produksi bekasam di desa Meranjat 1I ini hanya dijual dalam

bentuk original bekasam pada umumnya tanpa adanya pengolahan lebih lanjut pada
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produk yang dihasilkan Pada pelatihan kali ini bekasam dimodifikasi dengan empat

rasa yaitu rasa rendang, rasa opor, rasa gulai dan tumis khas suku belida. Selanjutnya
dimungkinkan akan ada rasa-rasa baru yang akan di hadirkan dalam perkembangan
modifikasi bekasam aneka rasa yang dilakukan di desa Meranjat Il Kecamatan

Indralaya Selatan.

Gambar 2 :

Sumber : Dokumentasi Pribadi

Pelatihan dengan modifikasi bekasam aneka rasa ini dapat memberikan nilai
tambah pada bekasam dan dapat meningkatkan nilai ekonomi masyarakat setempat,
serta dimungkinkan produk bekasam modifikasi aneka rasa ini dapat dipasarkan
dengan jangkauan pasar yang lebih luas. Melalui pelatihan ini juga dapat
meningkatkan pengetahuan para pengrajin dalam hal modifikasi suatu produk.
Bukan saja peningkatan nilai bekasam, tetapi juga dapat menambah nilai produk lain

dengan memodifikasinya menjadi produk bernilai jual lebih tinggi.

KESIMPULAN

Hasil kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat di Desa Meranjat II
Kecamatan Indralaya Selatan Kabupaten Ogan Ilir yang telah dapat disimpulkan
bahwa didapatkan antusiasme yang cukup baik dari masyarakat, karena dengan
adanya pelatihan ini masyarakat desa Meranjat II Kecamatan Indralaya Selatan
dapat meningkatkan pengetahuan mereka tentang peningkatan nilai tambah suatu

produk, salah satunya dengan melakukan modifikasi pada produk yang dihasilkan.
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