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Abstract – Lack of knowledge and skills of partner in processing seaweed-based products has caused 

this excellent commodity not being utilized optimally. This activity aimed to improve the understanding 

and ability of Baji Pamai Partner in diversifying seaweed products particularly noodles and sticks to 

obtain added value. The method was training (counseling and practice) and mentoring. The counseling 

was begun with a pretest followed by delivery of materials by competent speakers. Practice of products 

in some stages with the active participation was guided by experienced instructors. Mentoring was to 

evaluate skillfulness of participants to create and sell products independently while assessing the 

increase in participants' skills. Knowledge improvement was assessed by posttest. The results showed 

that initial knowledge was relatively low with an average of 27%, increased by 68% to 95-100% after 

training. The skills of partner escalated by 100% from the initial of 0%. The results of the sale products 

through the WhatsApp group obtained added value per 1 kg of wet seaweed of IDR 105,000 and IDR. 

144,000. The conclusion that this training has succeeded in developing the knowledge and skills of the 

partner in creating products, as well as increasing the added value of seaweed. 
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Abstrak – Kurangnya pengetahuan dan keterampilan mitra dalam mengolah produk berbasis rumput 

laut menyebabkan komoditi unggulan tersebut belum dimanfaatkan secara optimal. Kegiatan bertujuan 

untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan Mitra Baji Pamai dalam penganekaragaman produk 

rumput laut yaitu mie dan stik sehingga diperoleh nilai tambah. Metode pelaksanaan kegiatan adalah 

pelatihan (penyuluhan dan praktek) dan pendampingan. Penyuluhan diawali pretest dilanjutkan dengan 

penyampaian materi pengolahan dan pemasaran produk oleh narasumber kompeten. Praktek pembuatan 

kedua produk dilakukan secara bertahap dengan partisipasi aktif peserta dipandu instruktur 

berpengalaman. Pendampingan untuk mengevaluasi kemampuan peserta membuat dan memasarkan 

produk secara mandiri sekaligus menilai peningkatan keterampilan peserta. Peningkatan pengetahuan 

dinilai dengan posttest pada akhir kegiatan. Hasil pelaksanaan kegiatan menunjukkan bahwa 

pengetahuan awal peserta mengenai pengolahan produk rumput laut tergolong rendah yaitu rata-rata 

27%, meningkat sebesar 68% menjadi 95-100% setelah mengikuti pelatihan. Keterampilan membuat 

mie dan stik meningkat 100% dari keterampilan awal 0%. Hasil penjualan kedua produk melalui 

whatsapp group diperoleh nilai tambah per 1 kg rumput laut basah siap pakai sebesar Rp 105.000 dan 

Rp. 144.000. Kesimpulan kegiatan adalah bahwa pelatihan berhasil meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan anggota mitra dalam membuat mie dan stik serta meningkatkan nilai tambah rumput laut.  

Kata kunci : Rumput Laut; Pelatihan; Produk; Nilai Tambah 
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I. PENDAHULUAN 

 

Rumput laut sebagai bahan pangan selain kaya komponen gizi yang penting bagi 

pemenuhan kebutuhan nutrisi manusia seperti asam amino, asam lemak tak jenuh ganda, serat 

pangan, mineral (Kasmiati et al., 2022), juga mengandung berbagai komponen bioaktif yang 

baik bagi kesehatan seperti polifenol, karotenoid, antioksidan, dan antimikroorganisme (Brown 

et al., 2014; Biancarosa et al., 2017;  Cmikova et al., 2024). Hal tersebut mendukung potensi 

pemanfaatan rumput laut sebagai bahan baku berbagai olahan pangan fungsional yang bergizi 

dan sehat. Berbagai produk inovatif berbasis rumput laut telah dirangkum dalam kajian 

penganekaragaman pangan fungsional untuk mendukung program ketahanan pangan nasional 

berbasis sumberdaya lokal (Rizkaprilisa et al., 2023). Dengan demikian penting untuk 

mensubstitusikan rumput laut dalam berbagai produk olahan khususnya makanan berbasis 

tepung yang dikonsumsi masyarakat luas seperti mie, nugget, bakso dan aneka cemilan kaya 

karbohidrat lainnya.  

Mie merupakan produk berbahan utama tepung terigu yang digemari masyarakat dan 

umumnya dikonsumsi sebagai pengganti makanan pokok. Namun mie dipandang sebagai 

makanan miskin nutrisi sehingga tidak bijak bagi siapapun mengkonsumsi mie secara terus 

menerus. Oleh karena itu penting untuk menciptakan produk inovatif mie dengan tambahan 

rumput laut untuk mengurangi porsi tepung (Kasmiati dkk., 2024). Demikian halnya stik 

dengan porsi terbesar adalah tepung terigu sebagai cemilan yang mudah ditemukan dan tersedia 

dalam berbagai varian baik asin maupun manis. Meskipun kedua produk tersebut populer di 

masyarakat namun masih terbatas keterampilan yang dimiliki kelompok masyarakat tentang 

penggunaan rumput laut dalam pembuatan mie dan stik. Berdasarkan uraian tersebut maka 

penting untuk melakukan pelatihan pembuatan kedua produk inovatif tersebut bagi mitra Baji 

Pamai yang merupakan kelompok pascapanen rumput laut di Desa Maccini Sombala 

Kabupaten Takalar Sulawesi Selatan.  

Kabupaten Takalar yang terletak di pesisir pantai barat merupakan sentra utama 

budidaya rumput laut di Sulawesi Selatan. Hal tersebut mendukung posisi propinsi ini sebagai 

produsen rumput laut terbesar dengan kontribusi 35-40% dari total produksi nasional. 

Kecamatan Galesong Utara sebagai bagian dari Kab. Takalar memiliki wilayah hanya 2,67% 

dari luas Kabupaten Takalar 255,61 km2 (BPS, 2024). Wilayah kecamatan ini menyusut setelah 

pemekaran dari Kecamatan Galesong menjadi 3 kecamatan turunan. Desa Maccini Sombala 

merupakan salah satu desa dalam Kecamatan Galesong Utara yang memiliki potensi budidaya 

laut maupun tambak. Sebanyak 2.519 jiwa dari 729 kepala keluarga penghuni desa sebagian 

besar bermatapencaharian petani rumput laut selain nelayan penangkap ikan, buruh, swasta dan 

pegawai negeri. Meskipun Desa Maccini Sombala kaya sumberdaya rumput laut namun nilai 

tambah yang diperoleh tergolong rendah karena sebagian besar hasil panen dijual dalam bentuk 

kering dengan harga berfluktuasi dan tidak berpengaruh nyata terhadap peningkatan 

kesehajteraan masyarakat. Hal tersebut menjadi dasar pemerintah desa memfasilitasi 

pembentukan beberapa kelompok masyarakat yang diarahkan untuk memanfaatkan rumput laut 

sebagai bahan baku guna menghasilkan aneka produk yang memiliki nilai tambah, baik produk 

antara maupun produk akhir.  

Kelompok Baji Pamai terbentuk sejak tahun 2019 namun belum menujukkan kemajuan 

yang berarti dalam pembuatan produk berbasis rumput laut, sebagian besar aktivitasnya fokus 

pada penjemuran dan pengikatan bibit untuk masa tanam berikutnya. Satu-satunya produk yang 

dihasilkan adalah kerupuk rumput laut yang diproduksi berdasarkan pesanan atau jika ada 

pameran di tingkat desa atau kabupaten. Pengetahuan dan keterampilan yang terbatas tentang 

pemanfaatan rumput laut sebagai bahan baku berbagai produk menyebabkan kelompok ini 

belum berkembang. Dengan demikian penting untuk melakukan pelatihan pengolahan produk 

berbasis rumput laut dengan Kelompok Baji Pamai sebagai mitra yang terlibat langsung sebagai 
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peserta kegiatan. Berdasarkan uraian permasalahan dan solusi penyelesaian yang ditawarkan 

maka pelatihan ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan anggota 

kelompok dalam pengolahan mie dan stik rumput laut sebagai usaha alternatif dalam rangka 

memperoleh nilai tambah dari sumberdaya lokal yang belum dimanfaatkan secara optimal. Mie 

dan stik rumput laut merupakan produk yang telah banyak disosialisasikan pada tingkat 

kelompok masyarakat dan mendapat sambutan yang positif serta berhasil meningkatkan 

pengetahuan keterampilan kelompok (Sari et al., 2024; Henggu et al., 2024).  

Kegiatan inovasi ini menghasilkan produk mie dan stik dengan subtitusi rumput laut 

mencapai 40% untuk mengurangi porsi tepung. Kedua produk tersebut kaya serat dan 

komponen gizi esensial lainnya sebagaimana umumnya olahan berbasis rumput laut. Program 

ini merujuk pada kegiatan serupa yang dilaporkan sebelumnya (Sari et al., 2024; Henggu et al., 

2024). Kedua kegiatan tersebut menunjukkan bahwa praktek dan pendampingan efektif 

mengedukasi kelompok membuat mie dan stik rumput laut secara mandiri melalui evaluasi 

pretest dan posttest. Keduanya berhasil meningkatkan level pemberdayaan kelompok 

masyarakat pada akhir program dalam hal keterampilan pembuatan produk. Berbeda dengan 

laporan sebelumnya, pengabdian dengan sasaran kelompok keluarga nelayan Baji Pamai ini, 

tidak hanya fokus pada pengolahan namun juga menitikberatkan pada inovasi pemasaran 

produk secara digital. Dengan demikian diharapkan kegiatan ini menghasilkan level 

pemberdayaan kelompok yang lebih baik dan memperoleh peningkatan nilai tambah komoditi 

unggulan rumput laut untuk penguatan ekonomi masyarakat pesisir.  

 

II. Metode Pelaksanaan Kegiatan 

 

Metode pelaksanaan kegiatan adalah penerapan teknologi tepat guna pengeringan 

rumput laut untuk menghasilkan rumput laut siap pakai yang higienis, dilanjutkan dengan 

pelatihan dan pendampingan pembuatan dan pemasaran produk rumput laut dengan 

berpartisipasi aktif peserta secara langsung. Dilakukan tes awal (pretest) dan tes akhir (posttest) 

untuk menentukan pengetahuan awal peserta tentang pemanfaatan rumput laut sebagai bahan 

pangan dan peningkatannya setelah mengikuti pelatihan. Peningkatan keterampilan peserta 

ditentukan dengan menguji kemampuan peserta membuat mie dan stik rumput laut secara 

mandiri pada akhir kegiatan.   

 

Lokasi dan Peserta Kegiatan 

 Kegiatan pengabdian masyarakat dilaksanakan di Desa Maccini Sombala Kecamatan 

Galesong Utara Kabupaten Takalar Sulawesi Selatan. Mitra yang terlibat sebagai peserta adalah 

Kelompok Baji Pamai beranggotakan 10 orang ibu-ibu dan remaja putri keluarga nelayan 

pembubidaya rumput laut.   

 

Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan mie dan stik rumput laut adalah kompor gas, 

chopper, timbangan, pasta maker, panci, wajan, saringan, wadah plastik, pengaduk, loyang, 

talenan, dan sarung tangan. Bahan utama yang digunakan adalah rumput laut siap pakai jenis 

Eucheuma cottonii, tepung terigu, tepung maizena, gula pasir, margarin, telur, susu bubuk, dan 

garam halus. Rumput laut siap pakai dalam bentuk kering merupakan produk antara yang 

dihasilkan oleh Pusat Unggulan Iptek Pengembangan dan Pemanfaatan Rumput Laut (PUI-

P2RL) Universitas Hasanuddin. Alat dan bahan pelatihan merupakan bantuan dari Kementerian 

Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi (Kemendikbudristek) Republik Indonesia yang 

dihibahkan kepada kelompok melalui Lembaga Penelitian dan Pengabdian Masyarakat (LPPM) 

UNHAS. 
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Prosedur Kegiatan 

1. Pretest dan Posttest 

Pretest atau tes pendahuluan dilakukan diawal kegiatan dengan cara membagikan kepada 

peserta kertas yang berisi 10 soal pilihan ganda dengan instruksi dikerjakan secara mandiri 

dalam waktu 20 menit. Materi pertanyaan adalah pengetahuan umum pemanfaatan rumput laut 

sebagai bahan baku pembuatan produk makanan, cara pengolahan yang baik dan benar serta 

penerapan sanitasi dan higienitas. Posttest dengan materi yang sama dilakukan setelah peserta 

mengikuti rangkaian kegiatan penyuluhan, praktek dan pendampingan. Tes peningkatan 

keterampilan di akhir kegiatan yaitu setiap peserta membuat produk secara mandiri dengan 

penilaian mulai dari tahap preparasi bahan hingga pengemasan produk.  

 

2. Persiapan rumput laut siap pakai  

Rumput laut E. cottonii kering dibeli dari petani pembudidaya di Desa Laikang Kabupaten 

Takalar. Rumput laut dicuci dengan air tawar untuk membersihkan garam dan kotoran yang 

menempel. Selanjutnya rumput laut direndam dalam larutan tepung beras 10% selama 10 hari 

dengan penggantian air rendaman setiap pagi dan sore hari hingga diperoleh rumput laut basah 

berwarna putih siap pakai. Jika rumput laut tersebut tidak segera digunakan maka dilanjutkan 

dengan penjemuran dengan sinar matahari dalam rak pengering transparan yang higienis hingga 

diperoleh rumput laut kering siap pakai yang kaku. Lama penjemuran tergantung pada terik 

sinar matahari, paling cepat sekitar 12-13 jam jika terang seharian, namun lebih lama jika cuaca 

mendung. Diagram alir persiapan rumput laut siap pakai dan alat pengering higienis disajikan 

pada Gambar 1 dan 2. Sebelum digunakan untuk pembuatan mie dan stik, rumput laut direndam 

dalam air tawar selama 10 jam hingga mengembang kembali. Rumput laut kering yang tidak 

digunakan dikemas dalam plastik lalu disimpan pada suhu ruang dengan daya tahan hingga 4 

bulan (Ega, 2016). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rumput laut basah siap pakai 

Rumput laut Eucheuma cottonii kering 

Dicuci dengan air tawar untuk membersihkan kotoran dan garam yang menempel 

Direndam dalam larutan tepung beras 10% selama 10 hari dengan 

penggantian air rendaman tiap pagi dan sore   

Dicuci hingga bersih lalu ditiriskan 

Dijemur dengan sinar matahari dalam rak pengering higienis hingga menjadi keria kaku 

Rumput laut kering siap pakai 

Gambar 1: Proses pembuatan rumput laut siap pakai 
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Gambar 2: Proses pengeringan rumput laut siap pakai menggunakan pengering higienis  

(Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

 

Gambar 2 menunjukkan alat pengering higienis untuk mengeringkan rumput laut siap 

pakai, terbuat dari rangka baja ringan dengan atap spandek transparan. Alat memiliki dimensi 

badan 98 x 76 x 120 cm3; atap 140 x 135 x 31 cm3; tinggi kaki 20 cm; dan luas rak 70 x 90 cm2. 

Bagian sisi depan merupakan pintu dari kaca yang dilengkapi dengan pengunci. Bagian atas, 

samping, dan belakang merupakan bahan kawat stainless steel 304 mesh 7 dilengkapi dengan 

pelindung plastik bongkar pasang. Alat memiliki 3 rak terbuat dari kawat stailess steel dengan 

kemiringan 5 derajat yang dapat dilepas untuk dibersihkan. Alat juga dilengkapi dengan roda 

agar mudah dipindahkan saat dioperasikan. Rumput laut basah yang telah dibersihkan ditata 

pada rak kemudian ditutup dan dibiarkan di bawah sinar matahari. Panas yang terperangkap 

dalam alat disirkulasikan keluar bersama dengan kandungan air bahan melalui sisi-sisi alat. Alat 

ini merupakan teknologi tepat guna pengeringan rumput laut siap pakai yang higienis dengan 

masa simpan selama 4 bulan pada suhu ruang. Rumput laut kering tersebut merupakan bahan 

baku pembuatan berbagai jenis produk termasuk mie dan stik rumput laut.  

 

3. Pelatihan  

Pelatihan terdiri dari dua tahap yaitu penyuluhan dan praktek.  

a. Penyuluhan  

Kegiatan diawali dengan pretest 10 soal pilihan ganda yang dikerjakan selama 20 menit. 

Selanjutnya narasumber dari tim pelaksana menyampaikan materi selama 3 kali 30 menit 

tentang kandungan gizi dan penganekaragaman olahan rumput laut, cara pengolahan produk 

yang baik dan benar, penerapan sanitasi dan higienitas, dan pemasaran produk. Penyuluhan 

yang dilaksanakan di aula Kantor Desa Maccini Sombala dimaksudkan untuk meningkatkan 

pengetahuan peserta. Materi penyuluhan disusun dalam sebuah modul dan dibagikan kepada 

peserta sebagai panduan. 

 

b. Praktek 

Modul praktek berisi bahan, alat, dan formula pembuatan mie dan stik rumput laut yang 

disusun oleh instruktur dengan bahasa sederhana dan mudah dipahami peserta. Peserta dibagi 

menjadi 2 sub kelompok dengan anggota masing-masing 5 orang. Instruktur pemandu praktek 

adalah tim pelaksana yang memiliki keterampilan dan pengamalan memadai. Setiap kelompok 

mempersiapkan semua bahan yang diperlukan sesuai arahan pada modul praktek dilanjutkan 

dengan membuat produk secara bertahap. Instruktur memandu jalannya kegiatan pembuatan 

produk dengan cara memberikan contoh pada setiap tahap yang diikuti oleh peserta hingga 

tahap akhir pengemasan produk.  
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b.1. Pembuatan mie rumput laut 

Terlebih dahulu disiapkan rumput laut basah siap pakai dengan cara merendam stok 

rumput laut kering dalam air tawar selama 10 jam (rumput laut telah direndam oleh peserta 

sebelum kegiatan dimulai) lalu ditiriskan. Inovasi pembuatan mie dengan penambahan rumput 

laut basah sebanyak 40% merujuk pada Hak Cipta (Kasmiati, K., Syahrul & Djaman, 2024) 

dengan komposisi bahan tercantum pada Tabel 1, dan diagram alir pembuatan mie disajikan 

pada Gambar 3. Dalam kegiatan ini dibuat adonan mie sebanyak 1 kg.  

 
Tabel 1. Bahan pembuatan mie rumput laut 

No. Bahan  Jumlah  

1. Tepung terigu  600 g 

2. Rumput laut basah siap pakai 400 g 

3. Telur ayam 2 butir 

4. Garam halus 5 g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Diagram alir pembuatan mie rumput laut 

 

Berdasarkan diagram alir pada Gambar 3, dapat dijelaskan prosedur pembuatan mie 

rumput laut. Rumput laut dihaluskan bersama dengan telur menggunakan chopper hingga 

menjadi bubur, ditambahkan tepung terigu dan garam lalu diuleni hingga tercampur menjadi 

adonan yang rata namun tidak kalis. Selanjutnya adonan dibagi menjadi 5 bagian lalu digiling 

berkali-kali menggunakan pasta maker hingga membentuk lembaran yang halus tidak 

bergerindil dan tidak mudah sobek/putus jika rentangkan dengan. Lembaran adonan dicetak 

Ditambahkan telur lalu dihaluskan menggunakan chopper 

hingga menjadi bubur 

Ditambahkan tepung terigu dan garam lalu diuleni hingga tercampur rata 

Digiling dan dicetak menggunakan pasta maker   

Direbus dalam air mendidih hingga mengapung  

Disaring lalu dimasukkan ke dalam air dingin selama 1 menit  

Ditimbang 150 g lalu dikemas dan diberi stiker label produk 

Mie rumput laut 

Rumput laut basah siap pakai  

Ditiriskan lalu diberi minyak sayur    
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menjadi mie kemudian direbus dalam air mendidih hingga mengapung lalu diangkat dan 

dimasukkan dalam air dingin (air ditambah dengan es) selama 1 menit sehingga menjadi mie 

yang lentur dan elastis. Setelah ditiriskan, mie diberi minyak sayur supaya tidak lengket lalu 

dikemas menggunakan boks plastik dengan berat bersih masing-masing 150 g. Kemasan diberi 

stiker berisi informasi identitas produk dan nama kelompok.  

 

b.2. Pembuatan stik rumput laut 

Pembuatan stik rumput laut merujuk pada temuan (Henggu et al., 2024) yang 

dimodifikasi yaitu menggunakan rumput laut basah siap pakai dengan porsi lebih besar dan 

tanpa perebusan. Komposisi bahan penyusun stik rumput laut dan prosedur pembuatannya 

dapat dilihat pada Tabel 2 dan Gambar 4. Bahan utama pembuatan stik adalah tepung terigu 

yang disubtitusi dengan rumput laut basah sebanyak 30%, adapun bahan tambahan lainnya 

berperan memberikan citarasa dan aroma khas pada produk. 

 
Tabel 2. Bahan pembuatan stik rumput laut 

No. Bahan  Jumlah  

1. Tepung terigu 700 g 

2. Rumput laut basah siap pakai 300 g 

3. Gula halus 150 g 

4. Margarin 100 g 

5. Vanila cair 4 ml 

6. Minyak goreng  1 liter 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir pembuatan stik rumput laut 

 

Tahapan pembuatan stik rumput laut yang tercantum pada Gambar 4 dimulai dengan 

rumput laut basah yang telah dihaluskan ditambahkan dengan tepung terigu, tepung tapioka, 

gula halus, susu bubuk, margarin, vanila cair, dan air lalu dicampur hingga menjadi adonan 

yang rata namun tidak kalis. Selanjutnya adonan dibagi menjadi 6 bagian lalu masing-masing 

digiling menggunakan pasta maker dan dicetak menyerupai stik dengan ketebalan 1 mm dan 

panjang 13 - 15 cm. Hasil cetakan digoreng hingga matang yang ditandai dengan perubahan 

warna menjadi coklat kekuningan. Stik yang terbentuk diangkat, disaring dan didinginkan 

Rumput laut basah siap pakai dihaluskan  

Ditambahkan tepung terigu, tepung tapioka, gula pasir, margarin, susu bubuk, dan vanili 

Dicampur hingga rata tidak kalis lalu digiling dan dicetak menggunakan pasta maker 

Digoreng dalam minyak panas hingga berubah warna menjadi coklat kekuningan  

Ditiriskan, didinginkan lalu dikemas  

Stik rumput laut 
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kemudian dikemas dalam plastik standing pouch yang telah diberi label berisi informasi 

identitas produk, komposisi dan nama kelompok.  

 

4. Pendampingan  

Pendampingan dilakukan satu bulan setelah praktek pembuatan mie dan stik rumput laut, 

bertujuan untuk memastikan bahwa anggota kelompok aktif membuat produk secara mandiri. 

Pada tahap ini dilakukan tes untuk menguji keterampilan peserta dalam membuat kedua produk 

tersebut. Sub kelompok 1 dan 2 diminta untuk membuat mie dan stik secara bergantian. 

Instruktur menilai dan mengevaluasi proses pembuatan dan produk yang dihasilkan, diberikan 

masukan yang dibutuhkan untuk menghasilkan produk yang baik.  

 

5. Penjualan Produk 

Lokasi Desa Maccini Sombala yang jauh dari kota menyebabkan ongkos kirim produk 

tinggi sehingga pembeli membatalkan proses order pada aplikasi Go Food dan Grab Food. 

Dengan demikian dipilih strategi penjualan kerjasama antara mitra dengan tim pelaksana yaitu 

produk yang dihasilkan dikirim ke Unhas setiap minggu untuk dijual secara purchase order 

pada whatsapp group. Dasar pertimbangannya adalah produk berbasis rumput laut belum 

populer di masyarakat kecuali komunitas tertentu yang menyadari bahwa rumput laut kaya 

nutrisi dan berpengaruh baik bagi kesehatan. Olehnya itu konsumen target adalah kelompok 

mayarakat yang memiliki kesadaran tinggi akan manfaat rumput laut seperti dosen, pegawai, 

dan mahasiswa.  

 

III. HASIL PENEMUAN DAN DISKUSI 

 

Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat ditujukan untuk meningkatkan pengetahuan 

dan keterampilan anggota kelompok Baji Pamai dalam membuat dan memasarkan mie dan stik 

rumput laut sebagai upaya peningkatan nilai tambah komoditas lokal. Peserta adalah wanita 

keluarga pembudidaya rumput laut yang berusia produktif antara 25 - 55 tahun dengan tingkat 

pendidikan Sekolah Menengah Pertama (SMP) dan Sekolah Menengah Atas (SMA). Selain 

berperan sebagai peserta kegiatan, kelompok juga berkontribusi menyediakan tempat 

berlangsungnya pelatihan. Dalam kegiatan ini terlibat juga dua orang mahasiswa peserta 

Merdeka Belajar Kampus Merdeka (MBKM) dengan rekognisi setara dengan 6 SKS per orang 

untuk 3 matakuliah non tatap muka yaitu pemberdayaan masayarakat, kewirausahaan, dan 

kepesertaan. Peran mahasiswa dipandang penting untuk pengembangan sumberdaya manusia 

yang terkait dengan ketiga matakuliah tersebut. Program yang diselenggarakan sejalan dengan 

tujuan pemerintah menerapkan Merdeka Belajar Kampus Merdeka di perguruan tinggi yaitu 

memberikan pengalaman kepada mahasiswa untuk beradaptasi dengan masyarakat umum 

melalui kegitan yang bersifat inovatif (Prasetyo & Zulela, 2021) (Kholik et al., 2022). Selain 

membantu kelancaran kegiatan, mahasiswa juga mengimplementasikan teori yang telah 

dipalajari di bangku kuliah dan berinteraksi langsung dengan masyarakat umum sebagimana 

yang mereka akan temui di kehidupan nyata setelah menyelesaikan pendidikan sarjana. 

Interaksi antara tim pelaksana, mitra Baji Pamai, dan mahasiswa dalam kegiatan pengabdian 

dapat dilihat pada Gambar 5.  
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Gambar 5: Tim pelaksana, Kelompok Baji Pamai, dan mahasiswa dalam kegiatan pelatihan  

 

Pretest dan Posttest 

Pretest atau tes awal dimaksudkan untuk menentukan pengetahuan awal mitra sebelum 

kegiatan diimplementasikan. Sebanyak 10 soal pilihan ganda dikerjakan dalam waktu 20 menit 

dengan instruksi memilih jawaban yang dianggap paling benar. Setiap jawaban benar mendapat 

skor 10 sedangkan jawaban salah dinilai 0. Jumlah jawaban benar untuk setiap peserta 

dipersentasekan terhadap bobot soal yaitu 100, hasilnya menggambarkan persentase jawaban 

benar. Demikian pula halnya dengan posttest yang dilakukan pada akhir kegiatan. Hasil pretest 

dan posttest 10 peserta pengabdian dapat dilihat pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Nilai pretest dan posttest pengetahuan peserta pelatihan 

Peserta Persentase Nilai*) Persentase 

Peningkatan  Pretest Posttest 

Peserta 1 20 100 80 

Peserta 2 40 100 60 

Peserta 3 10 90 80 

Peserta 4 30 90 60 

Peserta 5 20 100 80 

Peserta 6 20 100 80 

Peserta 7 40 100 60 

Peserta 8 30 90 60 

Peserta 9 30 90 60 

Peserta 10 30 90 60 

Persentase rata-rata  27 95 68 

Keterangan *) nilai merupakan persentase jawaban yang benar dari 10 pertanyaan, skor 10 per jawaban 

yang benar.  

 

Data pada Tabel 3 menunjukkan bahwa persentase jawaban yang benar dari 10 peserta 

bervariasi antara 10 sampai 40% dengan rata-rata jawaban benar adalah 27%. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa tingkat pengetahuan awal peserta tentang rumput laut dan pengolahannya 

tergolong rendah. Setelah pelatihan dan pendampingan pembuatan mie dan stik rumput laut, 

pengetahuan semua peserta meningkat pada level yang relatif sama yaitu menjadi 90 - 100%. 

Sebanyak 50% peserta memperoleh nilai sempurna 100, menunjukkan bahwa peserta tersebut 

menguasai semua materi yang telah diperoleh melalui pelatihan. Sebagian peserta lainnya 

mendapatkan nilai 90 - 95% yang juga tergolong peningkatan pengetahuan yang cukup berarti. 

Dengan demikian persentase peningkatan pengetahuan peserta adalah 60 - 80% dengan rata-

rata 68%. Capaian tersebut mengindikasikan keberhasilan metode pengabdian yang diterapkan 

sekaligus keberhasilan peserta dan tim pelaksana kegiatan. Peningkatan nilai tersebut sejalan 
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dengan keseriusan dan antusias peserta mengikuti penyampaian materi serta didukung oleh 

narasumber yang membawakan materi dengan bahasa sederhana mudah dimengerti. 

 Metode pretest dan posttest untuk mengukur pengetahuan awal dan peningkatan 

pengetahuan peserta sebagai objek implementasi suatu kegiatan telah digunakan dalam 

berbagai kegiatan terkait. Evaluasi hasil belajar siswa pada tingkat pendidikan dasar guna 

meningkatkan kualitas proses pembelajaran dilaporkan oleh (Siregar et al., 2023; Magdalena et 

al., 2021). Oleh karena kegiatan ini juga bertujuan untuk mengevaluasi hasil pelaksanaan 

pelatihan yang diterapkan maka metode pretest dan posttest dipandang relevan. Hal ini sejalan 

dengan laporan (Bertham et al., 2022) bahwa pretest dan posttest efektif untuk mengevaluasi 

peningkatan pengetahuan masyarakat dalam pemberian pupuk pada tanaman. Lebih lanjut 

publikasi yang relevan dengan temuan ini dilaporkan oleh (Nadirawati et al., 2023) bahwa tes 

pendahuluan untuk mengetahui pemahaman dasar kelompok ibu menyusui tentang makanan 

pendamping asi (MPASI). Hal senada juga dikemukakan oleh (Nolia & Silalahi, 2024) yang 

melakukan pretest dan posttest untuk menentukan baseline pengetahuan dan keterampilan 

peserta tentang pencegahan stanting dan peningkatannya setelah mengikuti pelatihan.   

 

Penyuluhan Pengolahan dan Pemasaran Rumput Laut 

Penyuluhan dilakukan dalam ruangan yaitu Aula Desa Maccini Sombala. Materi 

pelatihan telah dibagikan kepada peserta berisi gizi dan pemanfaatan rumput laut sebagai bahan 

baku pembuatan aneka produk makanan yang memiliki nilai tambah, cara pengolahan yang 

baik dan benar, penerapan sanitasi dan higienitas, dan pemasaran secara digital. Narasumber 

merupakan pembicara yang ahli di bidangnya dan berpengalaman mengedukasi serta 

memotivasi kelompok masyarakat pesisir. Penyampaian materi menggunakan format power 

point dengan bantuan LCD dan layar sehingga memudahkan peserta menyaksikan materi yang 

dibawakan narasumber. Penyuluhan dimaksudkan untuk menambah pengetahuan peserta 

terkait materi rumput laut dan pengolahannya serta pemasaran produk. Hal tersebut penting 

sebagai edukasi bagi peserta dalam menolah dan memasarkan produk sehingga menghasilkan 

produk yang berkualitas dengan peningkatan nilai tambah.   

  

Produk Mie dan Stik Rumput Laut 

Mie merupakan pengganti sementara makanan pokok yang disukai dan dikonsumsi 

berbagai kalangan masyarakat. Namun mie dipandang sebagai makanan miskin nutrisi dan serat 

karena hampir seluruhnya adalah karbohidrat yang kurang baik bagi kesehatan khususnya bagi 

penderita diabetes. Frekuensi mengkonsumsi mie yang tinggi dapat menyebabkan gangguan 

pencernaan seperti sembelit dan meningkatkan kadar gula darah. Olehnya itu dilakukan 

pelatihan pembuatan mie dengan mengganti sebagian porsi tepung menggunakan rumput laut 

yang kaya serat dan komponen nutrisi lain seperti asam amino dan mineral esensial, serta asam 

lemak tidak jenuh ganda yang penting bagi kesehatan (Biancarosa et al., 2017; Brown et al., 

2014). Selain itu pembuatan mie merupakan salah satu upaya peningkatan nilai tambah rumput 

laut sebagai sumberdaya lokal dan menjadi komoditi andalan di sektor perikanan namun masih 

kurang dimanfaatkan.  

Secara umum, terdapat 2 proses utama dalam pembuatan kedua produk rumput laut 

yang dipraktekkan oleh anggota kelompok dalam kegiatan ini yaitu pencampuran bahan 

menjadi adonan dan pencetakan menjadi mie dan stik. Dokumentasi tahapan proses pembuatan 

mie dan stik rumput lihat yang diimplementasikan dapat dilihat pada Gambar 6 - 11.  
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Gambar 6: Rumput laut Eucheuma cottonii siap pakai dari kiri ke kanan bentuk kering, direndam, 

dan basah (Sumber : Dokumentasi Pribadi)  

 

       
Gambar 7: Proses preparasi bubur rumput laut untuk pembuatan mie dan stik  

(Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

 

 Gambar 6 dan 7 merupakan proses preparasi rumput laut kering siap pakai yaitu 

direndam dalam air tawar hingga mengembang, berwarna putih, dan tanpa bau amis. 

Selanjutnya rumput laut dihaluskan menjadi bubur tanpa ada bagian yang masih bergerindil. 

Tahap ini merupakan bagian awal yang dilalui dalam pembuatan mie dan stik yang menjadi 

salah satu keterampilan yang harus dimiliki oleh peserta. 

 

     
Gambar 8: Proses pembuatan adonan mie rumput laut (Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

 

    
Gambar 9: Proses penggilingan dan pencetakan mie rumput laut (Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

 

Tahapan proses pada Gambar 8 merupakan proses pencampuran bubur rumput laut 

dengan tepung terigu perbandingan 40:60 atau sebanyak 40% tepung disubstitusi dengan 

rumput laut. Penambahan tepung secara bertahap hingga membentuk adonan yang rata namun 

tidak kalis. Selanjutnya adonan digiling menjadi lembaran tipis yang tidak mudah sobek lalu 
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dicetak menjadi mie (Gambar 9). Tahap ini bertujuan untuk membentuk mie yang panjang dan 

stabil selama perebusan.  

 

          
Gambar 10: Proses perebusan dan penirisan mie rumput laut (Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

 

     
Gambar 11: Produk mie rumput laut (Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

 

Gambar 10 menunjukkan mie direbus dalam air mendidih hingga mengapung lalu 

dicelupkan ke dalam air dingin (air es) untuk mencegah mie menjadi lembek. Mie ditiriskan 

lalu diberi minyak sayur agar tidak saling menempel. Mie yang dihasilkan (Gambar 11) 

dikemas menggunakan wadah plastik mika persegi dengan berat 100 g. Kemasan telah ditempel 

label identitas produk dan kelompok pengolah.   

Selain mie, stik juga merupakan cemilan kaya karbohidrat yang memiliki rasa manis 

gurih dengan adanya campuran bahan lain seperti gula, margarin, susu, dan perisa vanilla. 

Cemilan tersebut umum dijumpai di berbagai kedai dengan beragam variasi rasa termasuk 

manis dan asin dengan tambahan keju, coklat, dan aneka perisa lainnya. Melalui kegiatan ini, 

porsi tepung dikurangi dan disubstitusi dengan rumput laut sebanyak 30% dan menghasilkan 

stik yang secara fisik dan rasa menyerupai stik yang tersedia di pasaran tanpa menyisakan bau 

khas rumput laut. Dokumentasi pembuatan stik rumput laut dan produk yang dihasilkan dapat 

dilihat pada Gambar 12 - 14.  

 

     
Gambar 12: Proses pembuatan adonan, penggilingan dan pencetakan stik  

(Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

  

Gambar 12 menggambarkan proses pencampuran bubur rumput laut dengan tepung 

terigu dan bahan tambahan lainnya, 1 kg adonan stik mengandung 300 g bubur rumput laut atau 

perbandingannya dengan tepung 30:70. Semua bahan dicampur hingga rata lalu digiling dan 

dicetak membentuk stik panjang sekitar 10 cm.  
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Gambar 13: Proses penggorengan stik (Sumber :Dokumentasi Pribadi)  

 

 
Gambar 14: Produk stik rumput laut 

 

Hasil cetakan digoreng dalam minyak panas dengan api cenderung sedang hingga stik 

berubah warna menjadi kuning kecoklatan lalu diangkat dan didinginkan dengan cara 

membiarkan pada suhu ruang (Gambar 13). Gambar 14 adalah produk stik rumput laut dalam 

kemasan 100 g yang telah diberi label berisi informasi identitas produk dan kelompok Baji 

Pamai sebagai pengolah.  

 

Pendampingan 

Peningkatan level keterampilan peserta dalam membuat mie dan stik rumput laut juga 

dilakukan dengan tes kemampuan masing-masing peserta membuat produk secara mandiri 

dengan asumsi bahwa keterampilan awal peserta tidak ada atau nol. Setelah mengikuti pelatihan 

dilanjutkan dengan pendampingan kelompok oleh tim pelaksana secara berkesinambungan 

maka keterampilan peserta meningkat menjadi 100%. Dalam kegiatan ini, inovasi pendekatan 

pendampingan yang dilakukan secara berulang terbukti efektif memaksimalkan peningkatan 

keterampilan peserta. Parameter penilaian saat pendampingan meliputi kekompakan, 

kerjasama, higienitas, kecakapan, dan produk yang dihasilkan. Hasil penilaian menujukkan 

bahwa semua peserta mampu dan terampil membuat kedua produk rumput laut secara mandiri. 

Hal tersebut terlihat dari cara peserta melakukan preparasi dan pencampuran bahan, 

menerapkan prinsip sanitasi dan higienitas, mengikuti tahapan proses hingga menghasilkan 

produk yang dikemas siap jual. Capaian tersebut sejalan dengan instruktur yang penuh 

perhatian memandu praktek tahap demi tahap dengan lugas, bersahabat dan persuasif sehingga 

peserta leluasa bertanya untuk menggali informasi yang disampaikan dalam penyuluhan dan 

praktek.  

Jika kelompok bersungguh-sungguh menekuni usaha pembuatan mie rumput laut ini 

didampingi ahli dari perguruan tinggi dan dukungan lembaga terkait lainnya maka berpotensi 

menjadi usaha produktif yang tidak hanya meningkatkan nilai tambah secara ekonomi namun 

juga menyediakan makanan fungsional dalam rangka mewujudkan generasi emas di tahun 

2045. Lebih lanjut, produk mie rumput laut dapat menjadi salah satu menu makan siang bergizi 

yang akan diimplementasikan di Sulawesi Selatan sebagai program nasional pada tingkat 

sekolah dasar dan menengah. Dalam rangka mendukung program internasional Sustainable 

Development Goals (SDGs), kegiatan pengabdian ini relevan dengan SDGs 14 life below water 
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yang bertujuan melestarikan dan memanfaatkan secara berkelanjutan sumberdaya kelautan dan 

samudera untuk pembangunan berkelanjutan termasuk penyediaan pangan dari laut 

(Alisjahbana dan Murniningtyas, 2018).  

Formula pembuatan mie rumput laut merujuk pada (Kasmiati et al., 2024)  dengan 

penambahan 40% rumput laut basah siap pakai tanpa pemberian air saat membuat campuran 

adonan. Demikian pula dengan stik dengan substitusi rumput laut 30%. Selama pelatihan dan 

pendampingan pembuatan kedua produk berlangsung semua peserta terlibat aktif dan 

menunjukkan kerjasama yang baik dan kompak sehingga menghasilkan produk dengan 

tampilan yang menarik tanpa perubahan warna yang mencolok dan tanpa bau amis khas rumput 

laut. Meskipun tidak dilakukan uji sensoris namun secara umum semua peserta menyatakan 

menyukai mie dan stik bahkan tidak terdeteksi bahwa produk mengandung rumput laut. Uji 

sensoris produk merujuk pada publikasi terdahulu (Kasmiati et al., 2024) yang menunjukkan 

bahwa penambahan 40% rumput laut menghasilkan mie tingkat kesukaan yang paling tinggi. 

Kerjasama yang baik antara instruktur dan peserta terjalin selama proses pendampingan 

menumbuhkan semangat bagi peserta melakukan praktek mandiri. Hal tersebut ditunjukkan 

oleh hasil evaluasi semua peserta terampil mengolah kedua produk dengan peningkatan 

pengetahuan dan keterampilan mencapai 95 dan 100%. 

   

Nilai Tambah Produk Produk Rumput Laut 

Mie dan stik rumput laut yang dihasilkan Kelompok Baji Pamai di Desa Maccini 

Sombala Kabupaten Takalar dijual secara online melalui whatsapp group. Harga jual produk 

ditentukan melalui perhitungan harga pokok produksi (HPP) dengan mempertimbangkan biaya 

tetap dan biaya variable termasuk penyusutan alat dan tenaga kerja. HPP mie dan stik rumput 

laut masing-masing adalah Rp. 5.500 Rp. 6.400 per 100 g dengan harga jual Rp. 8.500 dan Rp. 

10.000, harga jual merupakan HPP ditambah 60 %. Dalam satu 1 kg rumput laut basah siap 

pakai dihasilkan mie 30 boks dan stik 40 bungkus dengan berat masing-masing 100 g. Dengan 

demikian untuk setiap 1 kg rumput laut basah siap pakai diperoleh nilai tambah sebesar Rp 

105.000 untuk produk mie, dan Rp. 144.000 untuk stik.  

 

IV. SIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil pelaksanaan pengabdian peningkatan keterampilan kelompok 

masyarakat dalam pengolahan produk berbasis rumput laut, dapat dismpulkan bahwa pelatihan 

efektif meningkatkan pengetahuan dan keterampilan Mitra Baji Pamai dalam pembuatan mie 

dan stik yang disubstitusi rumput laut masing-masing 40 dan 30%. Rata-rata peningkatan 

pengetahuan dan keterampilan 10 orang anggota mitra adalah 68 dan 100%. Pengolahan produk 

berhasil meningkatkan nilai tambah 1 kg rumput laut masing-masing Rp.105.000 dan Rp. 

144.000 untuk mie dan stik.  

Kegiatan peningkatan nilai tambah rumput laut direkomendasikan untuk direplikasi 

pada kelompok masyarakat di wilayah pesisir lainnya dalam bentuk pelatihan diversifikasi 

produk melalui sinergi pemerintah dengan perguruan tinggi sebagai inventor teknologi tepat 

guna. Hal tersebut selain berdampak pada perolehan nilai ekonomi dari komoditas unggulan 

juga untuk meningkatkan level pemberdayaan kelompok sehingga berkembang menjadi usaha 

yang produktif dan mandiri menuju masyarakat pesisir yang sejahtera bebas dari kemiskinan.  
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