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Abstrak

PT. Inti Luhur Fuja Abadi merupakan perusahaan bergerak dalam bidang

pengolahan hasil perikanan. Salah satu produk unggulan dari PT. Inti Luhur Fuja

Abadi adalah Fillet Ikan Kakap Merah (Lutjanus malabaricus). lkan Kakap Merah

(Lutjanus malabaricus) merupakan bahan baku utama dalam pembuatan fillet.

Permasalahan yang sering dialami oleh PT. Inti Luhur Fuja Abadi adalah

kemunduran mutu ikan. Permasalahan tersebut menjadikan penulis tertarik dalam

mengembangkan produk baru dari daging mutu rendah menjadi produk baru

dengan standar mutu yang dapat bersaing di pasar ekspor. Kegiatan sosialisasi ini

menjadi wadah untuk menyampaikan aspirasi kepada staff-staff PT. Inti Luhur Fuja  Kata Kunci
Abadi. Adapun tujuan dari sosialisasi ini adalah memberikan uraian dasar tentang  lkan kakap merah,
permasalahan yang melatarbelakangi penulis mengembangkan produk baru Fillet ~ Fillet Finger,
Finger, menguraikan diagram alir proses pembuatan produk baru Fillet Finger, dan ~ Pengembangan
menganalisis kelayakan produk baru Fillet Finger. produk.

Abstract

PT. Inti Luhur Fuja Abadi is a company engaged in the processing of fishery products.
One of the superior products from PT. The Eternal Fuja Sublime Core is Red Snapper
(Lutjanus malabaricus) Fillet. Red Snapper (Lutjanus malabaricus) is the main raw
material for making fillets. The problems that are often experienced by PT. The
Supreme Core of Eternal Fuja is the deterioration of fish quality. These problems
make the authors interested in developing new products from low quality meat into
new products with quality standards that can compete in the export market. This
socialization activity became a forum for conveying aspirations to the staff of PT.
Immortal Fuja Sublime Core. The purpose of this socialization is to provide a basic
description of the problems underlying the author's development of the new Fillet
Finger product, to outline a flowchart of the process for making the new Fillet Finger
product, and to analyze the feasibility of the new Fillet Finger product.
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1. Pendahuluan

PT. Inti Luhur Fuja Abadi merupakan perusahaan bergerak dalam bidang pengolahan
hasil perikanan khususnya dalam proses pembekuan ikan. Produk-produk yang dihasilkan
antara lain Fillet, Whole (Whole Round, Whole Gutted, Whole Gilled and Gutted, dan Whole
Gilled Gutted and Scaled), Steak dan Loin. Produk hasil produksi tersebut hanya dijual pada
pasar ekspor. Produk dari PT. Inti Luhur Fuja Abadi diekspor ke Negara-negara Asia seperti
Jepang, Cina, Korea, Vietnam, Malaysia juga ke Amerika, Uni Eropa serta Australia. Salah satu
produk unggulan dari PT. Inti Luhur Fuja Abadi adalah Fillet lkan Kakap Merah (Lutjanus
malabaricus). lkan Kakap Merah (Lutjanus malabaricus) merupakan bahan baku utama dalam
pembuatan fillet. Salah satu faktor yang menentukan nilai jual sumber daya ikan adalah mutu
ikan. Mutu ikan dapat dijaga dengan prosedur penanganan ikan yang baik.

Permasalahan yang sering dialami oleh PT. Inti Luhur Fuja Abadi adalah kemunduran
mutu ikan. Daging Ikan Kakap Merah (Lutjanus malabaricus) seringkali ditemukan bercak-
bercak putih di area epidermis daging. Bercak putih ini diidentifikasi sebagai parasit berjenis
protozoa. Parasit Ichthyophthirius multifiliis adalah organisme Ciliata yang menyerang
epidermis ikan dan menimbulkan bintik putih (white spot) pada sekujur tubuh ikan (von
Gersdorff, 2016). Parasit white spot ini menyebabkan kerugian yang signifikan bagi industri
akuakultur. Selain dapat berperan sebagai agen infeksi primer, parasit ini dapat juga
membawa agen infeksius sekunder (Xu et al., 2013).

Permasalahan tersebut menjadikan penulis tertarik dalam mengembangkan produk
baru dari daging mutu rendah menjadi produk baru dengan standar mutu yang dapat bersaing
di pasar ekspor. Produk baru yang penulis kembangkan adalah Fillet Finger dengan perlakuan
CO (Carbon Monoxide) dan Glazing. Produk ini akan penulis sosialisasikan kepada staff-staff
terkait, diantaranya Kepala QA, Kepala QC, dan Kepala Produksi.

Kegiatan sosialisasi ini menjadi wadah untuk menyampaikan aspirasi kepada staff-staff
PT. Inti Luhur Fuja Abadi. Adapun tujuan dari sosialisasi ini adalah memberikan uraian dasar
tentang permasalahan yang melatarbelakangi penulis mengembangkan produk baru Fillet
Finger, menguraikan diagram alir proses pembuatan produk baru Fillet Finger, dan
menganalisis kelayakan produk baru Fillet Finger. Kontribusi dari kegiatan sosisalisasi ini
adalah staff-staff yang mengikuti kegiatan sosialisasi dapat mempertimbangkan analisis
kelayakan dari pengembangan produk baru ini.

2. Metode

Kegiatan ini dilaksanakan pada hari Kamis tanggal 8 Juni 2023 jam 15.00 WIB. Lokasi
kegiatan di ruang meeting PT. Inti Luhur Fuja Abadi Peserta pada kegiatan ini adalah staff
PT. Inti Luhur Fuja Abadi yang berjumlah 11 orang. Tahapan kegiatan ini dapat dilihat pada
Gambar 1.

Penyusunan Penyampaian Praktik produksi skala
materi materi kecil

Gambar 1. Tahapan Pelaksanaan Kegiatan

Adapun program kegiatan yang dilaksanakan adalah penyusunan materi dengan research
ilmiah terlebih dahulu, kemudian melakukan sosialisasi untuk staff PT. Inti Luhur Fuja Abadi.
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Materi yang diberikan diawali dengan: 1) Pengenalan Pengembangan Produk, 2) Penjelasan
tentang permasalahan yang sering terjadi, 3) Pengenalan produk baru Fillet Finger, dan 4)
Penjelasan tahapan alur proses pembuatan produk baru Fillet Finger. Pada akhir sosialisasi,
peserta diperbolehkan mengajukan pertanyaan, saran, dan kritik.

3. Hasil & Pembahasan

Kegiatan pengabdian berupa Sosialisasi Pengenalan Produk Baru Fillet Finger di PT. Inti
Luhur Fuja Abadi melalui program MBKM Magang Mandiri yang dilakukan pada hari Kamis, 8
Juni 2023. Kegiatan sosialisasi ini bertempat di ruang meeting PT. Inti Luhur Fuja Abadi yang
berlokasi di JI. Raya Cangkringmalang Kecamatan Beji, Kabupaten Pasuruan bertujuan untuk
memberikan uraian dasar tentang permasalahan yang melatarbelakangi penulis
mengembangkan produk baru Fillet Finger, menguraikan diagram alir proses pembuatan
produk baru Fillet Finger, dan menganalisis kelayakan produk baru Fillet Finger. Kontribusi
dari kegiatan sosisalisasi ini adalah staff-staff yang mengikuti kegiatan sosialisasi dapat
mempertimbangkan analisis kelayakan dari pengembangan produk baru ini. Pada awal
kegiatan, staff diberikan penjelasan materi. Materi diberikan dengan presentasi selama 25
menit. Rincian materi yang disampaikan, yaitu:

a. Pengenalan Pengembangan Produk,

b. Penjelasan tentang permasalahan yang sering terjadi,
c. Pengenalan produk baru Fillet Finger, dan
d. Penjelasan tahapan alur proses pembuatan produk baru Fillet Finger

Sesi pertama sosialisasi ini adalah Pengenalan Pengembangan Produk. Menurut
literatur Paul (1972) menyatakan bahwa pengembangan produk merupakan suatu usaha
yang direncanakan dan dilakukan secara sadar dan bertujuan untuk memperbaiki produk
yang ada atau untuk menambah banyaknya ragam poduk yang dihasilkan dan dipasarkan.
Sesi pertama ini diharapkan peserta sosialisasi mendapat gambaran awal penjelasan dasar
tentang pengembangan produk, karena sejak 5 tahun kebelakang PT.Inti Luhur Fuja Abadi
belum pernah mengembangkan produk baru dan hanya fokus pada produk-produk yang
sudah di produksi dan dipasarkan sebelumnya.

Selanjutnya, pada sesi kedua adalah penjelasan tentang permasalahan yang sering
terjadi di PT. Inti Luhur Fuja Abadi. Permasalahan yang sering dialami oleh PT. Inti Luhur Fuja
Abadi adalah kemunduran mutu ikan. Daging lkan Kakap Merah (Lutjanus malabaricus)
seringkali ditemukan bercak-bercak putih di area epidermis daging. Bercak putih ini
diidentifikasi sebagai parasit berjenis protozoa. Menurut literatur von Gersdorff (2016)
parasit Ichthyophthirius multifiliis adalah organisme Ciliata yang menyerang epidermis ikan
dan menimbulkan bintik putih (white spot) pada sekujur tubuh ikan. Parasit white spot ini
menyebabkan kerugian yang signifikan bagi industri akuakultur. Selain dapat berperan
sebagai agen infeksi primer, parasit ini dapat juga membawa agen infeksius sekunder (Xu et
al., 2013).

Selanjutnya, sesi ketiga dalam acara sosialisasi ini adalah pengenalan produk baru Fillet
Finger. Pengembangan produk baru ini didapatkan dari permasalahan di atas yang
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menjadikan penulis tertarik dalam mengembangkan produk baru dari daging mutu rendah
menjadi produk baru dengan standar mutu yang dapat bersaing di pasar ekspor. Menurut
literatur Brewer (2013), penambahan gas CO dapat memberi warna daging ikan seperti pada
penambahan Oz dimana Mb bereaksi dengan gas CO menghasilkan MbCO yang membentuk warna
merah cerah, sama seperti ketika Mb bereaksi dengan 02 (teroksigenasi) menjadi MbO2 daging ikan
berwarna merah cerah. Produk baru yang penulis kembangkan adalah Fillet Finger dengan
perlakuan CO (Carbon Monoxide) dan Glazing. Sedangkan menurut literatur Vanhaecke
(2013), perlakuan glazing adalah merode pembekuan ikan segar dengan cara mencelupkan
ke dalam air dingin.

Sesi terakhir dalam sosialisasi ini yaitu penjelasan mengenai alur tahapan produksi Fillet
Finger dengan perlakuan CO (Carbon Monoxide) dan Glazing. Tahap-tahapan ini dimulai dari
penerimaan bahan baku, sortasi, pencucian |, penyisikan, pencucian Il, proses filleting daging,
penghilangan duri, perapihan (trimming), penentuan ukuran dan mutu (grading),
pemotongan fillet finger, perlakuan CO, penyimpanan di chilling room, glazing, pengemasan
vakum, metal detecting, pembekuan, pengemasan dan pelabelan, dan penyimpanan pada
cold storage. Hasil produk baru yang telah dilakukan uji coba dapat terlihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Produk Fillet Finger

Setelah melakukan penyampaian materi, tahapan selanjutnya adalah sesi interaktif.
Pada sesi ini, para peserta dipersilakan mengajukan pertanyaan seputar materi sosialisasi.
Sebagai evaluasi dari kegiatan, para peserta juga diminta memberikan kritik dan saran
mengenai kegiatan sosialisasi pengembangan produk. Berikut ini merupakan dokumentasi
kegiatan sosialisasi yang telah dilaksanakan.

Gambar 3. Peserta Sosialisasi Pengembangan Produk
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Gambar 4. Sesi Interaktif Peserta Sosialisasi

Tahapan selanjutnya adalah praktik produksi skala kecil. Praktik ini dilakukan di hari
yang sama, di Ruang Produksi PT. Inti Luhur Fuja Abadi. Kegiatan praktik ini
mendemonstrasikan alur produksi Fillet Finger kepada Kepala Produksi dan Kepala Quality
Control (QC). Berikut merupakan produk hasil praktik produksi Fillet Finger.

4. Kesimpulan

Kegiatan ini telah dilaksanakan dengan baik dan mendapatkan antusias yang sangat
besar dari peserta kegiatan. Kegiatan sosialisasi ini memberikan pengetahuan tentang
pengembangan produk baru yang didapat dari permasalahan yang sering terjadi di PT. Inti
Luhur Fuja Abadi. Adapun tujuan dari sosialisasi ini adalah memberikan uraian dasar tentang
permasalahan yang melatarbelakangi penulis mengembangkan produk baru Fillet Finger,
menguraikan diagram alir proses pembuatan produk baru Fillet Finger, dan menganalisis
kelayakan produk baru Fillet Finger. Para peserta juga mendapatkan pengetahuan mengenai
alur proses pembuatan Fillet Finger.
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