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Abstrak

Landak laut (sea urchin) merupakan salah satu produk sumber daya perikanan penting karena telurnya memiliki
nilai ekonomis dan gizi yang baik untuk kesehatan. Desa Kotajin merupakan wilayah pesisir di Kabupaten
Gorontalo Utara yang memiliki potensi yang cukup besar terhadap perikanan landak laut. Sayangnya, potensi
tersebut belum dimanfaatkan dengan baik karena minimnya informasi dan pengetahuan tentang pengolahan telur
landak laut menjadi penganan. Sejalan dengan itu, pemerintah lokal terus mengupayakan dan menghadirkan
diversifikasi dari penganan baru yang bergizi dan bernilai ekonomis tinggi untuk mendorong peningkatan gizi
dan perekonomian (pendapatan) masyarakat pesisir. Pengabdian ini dilaksanakan di Desa Kotajin pada tanggal
26-27 April 2019. Tujuan dari kegiatan ini adalah untuk memberikan pengetahuan kepada masyarakat Desa
Kotajin tentang cara pembuatan bakso dari telur landak laut. Hasil dari kegiatan pelatihan ini adalah produk bakso
dari telur landak laut yang siap untuk dikonsumsi atau dipasarkan kepada konsumen lokal.

Kata kunci: pelatihan, bakso, landak laut, gizi, ekonomi

Abstract

Sea urchin is one of the important fisheries resources products because its gonad has economic value and good
nutrition for health. Desa Kotajin is a coastal area located at North Gorontalo Regency with a great potency
for sea urchin fisheries products. Unfortunately, those urchins have not been exploited in well due to less
information and knowledge on how to utilize sea urchin gonads for seafood. Moreover, the local government has
been progressively supporting the new diversification of seafood from nutritional resources and high economic
value to empower the increasing of nutrition intake and social-economic (income) in the coastal area. This work
(community empowerment) was conducted at Desa Kotajin on April 26-27%, 2019. The purpose of this work is
to educate the coastal society at Desa Kotajin on how to create meatball from the gonad of sea urchin. The results
of this work are meatballs of sea urchins that can be consumed and marketed to the local consumers.
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PENDAHULUAN

Sejalan  dengan pertambahan  populasi
penduduk Indonesia, dewasa ini, permintaan
pangan dari produk perikanan seperti ikan kerapu,
lobster dan udang semakin meningkat seiring
dengan tingkat kesejahteraan masyarakat yang juga
menuntut makanan bergizi (Irianto & Soesilo,
2017). Namun demikian, kasus gizi buruk dan
stunting akibat malnutrisi masih menjadi masalah
besar di beberapa negara berkembang (Apriluana &
Fikawati, 2018; Dwijayanti & Setiadi, 2020).
Laporan terakhir dari Cholig et al. (2020)
menyebutkan bahwa masalah stunting akibat
kekurangan gizi masih menjadi masalah serius di
Indonesia.

Kondisi ini tentu sangat ironis karena
Indonesia merupakan salah satu negara yang sangat
kaya akan hasil laut (Oktavia et al., 2012; Sukamto,
2017). Bahkan Negara Indonesia merupakan
lumbung sumber protein dan gizi yang baik
terutama dari sumber protein  perikanan.
Sayangnya, penciptaan nilai tambah terhadap
produk perikanan masih relatif minim (Jamilah &
Mawardati, 2019). Terutama penganan diversifikasi
seafood dari telur landak laut yang diolah sebagai
pangan (Tupan & Silaban, 2017). Sementara itu, di
beberapa negara maju, telur landak laut telah lama
dimanfaatkan untuk tujuan konsumsi baik dalam
keadaan segar (Santos-Ferreira et al., 2020) maupun
olahan (Nane, 2019b). Ragam olahan dari telur
landak laut (sea urchin) yang umum dijumpai di
Jepang adalah berupa produk kerupuk, kue, dan
aneka camilan yang dikemas dengan cukup

menarik.

Sementara itu, landak laut di Indonesia yang
melimpah (Irianto et al., 2016), secara umum belum
dimanfaatkan secara optimal sebagai sumber
pangan (Baruadi & Nane, 2020). Malahan, sebagian
besar masyarakat pesisir di Indonesia masih
menganggap landak laut sebagai biota laut beracun
dan telurnya tidak layak untuk dikonsumsi (Nane et
al., 2020). Selain itu, kehadiran landak laut yang
melimpah di alam justru dipandang sebagai hama
yang mengganggu (Ar et al., 2020). Akibat persepsi
tersebut sumber daya landak laut semakin terpuruk
dan terpinggirkan pengelolaannya. Akibatnya,
landak laut semakin tidak dilirik sama sekali oleh
masyarakat untuk dimanfaatkan.

Berbeda dengan Jepang yang sedari dulu
sudah menjadi negara konsumen telur landak laut
terbesar di dunia. Jepang bahkan telah
memanfaatkan potensi telur landak lautnya secara
optimal (Andrew et al., 2002; Baruadi & Nane,
2020). Beragam produk penganan telur landak laut
baik mentah atau olahan telah dipasarkan secara
lokal di sejumlah pasar, swalayan, warung makan,
dan restoran. Penganan mentah yang disajikan
dalam kondisi segar umumnya berupa produk sushi.
Sushi telur landak laut di jepang dikenal dengan
nama uni (Kuwahara et al., 2009). Sushi tersebut
biasanya disajikan dalam bentuk yang menarik
yang atasnya dihiasi dengan telur landak laut segar
yang memikat selera konsumen.

Di Indonesia, pemanfaatan landak laut yang
tinggi banyak ditemukan di Kepulauan Wakatobi,
Sulawesi Tengara (Nane & Paramata, 2020) dan di
Kepulauan Taliabu, Maluku Utara (Nane, 2020)
Bahkan pemanfaatan landak laut di Wakatobi
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cukup tinggi dan telah mengakibatkan overfishing
(Nane, 2019a). Hasil penelitian Nane (2019c) di
Kepulauan Wakatobi menyebutkan bahwa ada 6
spesies landak laut yang telurnya telah dieksploitasi
dan dikonsumsi secara lokal oleh masyarakat di
Pulau Tomia. Spesies tersebut adalah Diadema
setosum, Mespilia globus, Echinotrix calamaris,
Tripneustes gratilla, Toxoneuptes pileolus, dan
Echinometra sp. Sementara di Gorontalo,
pemanfaatan telur landak laut belum dilakukan
sama sekali.

Atas dasar persoalan tersebut, maka perlu
dilakukan upaya pendidikan kepada masyarakat
yang ada di Gorontalo khususnya di Desa Kotajin
tentang pemanfaatan telur landak laut yang dapat
dijadikan sebagai sumber pangan (nutrisi) dan
upaya peningkatan ekonomi lokal melalui pelatihan

pembuatan bakso dari telur landak laut (sea urchin).

METODE
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini
dilaksanakan pada 26-27April 2019 di Desa
Kotajin, Kecamatan  Atinggola, Kabupaten
Gorontalo Utara. Adapun tahapan kegiatan ini
pelatihan ini dilaksanakan dalam beberapa tahapan
yaitu:
(1) Tahap Penyiapan Bahan
Telur landak laut (sea urchin) sebagai bahan
utama pembuatan bakso telur landak laut
diperoleh dari sumber daya pesisir di sekitar
Desa Kotajin. Landak laut yang dipanen adalah
landak laut yang telurnya telah berisi. Di alam
landak laut ini hidupnya mengelompok dan

umumnya matang secara bersamaan. Untuk

mengetahui besaran ukuran telur siap panen,
maka dilakukan pengambilan salah satu contoh
sampel untuk dicek. Bila sudah berisi (Gambar
1), maka dilakukanlah pemanenan untuk

dijadikan bahan baku dalam pembuatan bakso.
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Gambar 1. Telur landak laut siap panen

(2) Tahap Edukasi
Setelah tahap pemanenan sumber daya landak
laut di alam. Masyarakat juga diberikan materi
penguatan (Gambar 2) tentang pengetahuan
dan informasi tentang nutrisi landak laut.
Metode penguatan pengetahuan ini dilakukan
dalam bentuk kegiatan seminar oleh
narasumber yang kompeten dibidang gizi
perikanan dan produk landak laut. Dengan
demikian, diharapkan masyarakat memiliki
pengetahuan tentang landak laut dan

kandungan gizi yang dimilikinya.

Gambar 2. Edukasi kandungan gizi landak
laut di Desa Kotajin
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(3) Tahap Pembuatan Bakso

Tahap terakhir ini adalah tahap pembuatan

bakso dari telur landak laut (Gambar 3).

Gambar 3. Demo cara pembuatan bakso

Adapun alat dan bahan yang digunakan
dalam pembuatan bakso telur landak laut dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Alat dan Bahan

=
o

Alat dan Bahan

Landak laut (50 ekor)
Bawang putih (secukupnya)
Bawang merah (secukupnya)
Garam

Tepung tapioka (1 kg)

Telur ayam (2 butir)
Penyedap rasa (masako)
Garam dan Merica (secukupnya)
Air bersih (secukupnya)

10  Tirisan

11 Kompor gas

12 Panci kukus

13 Pengoyak telur

14 Mangkok adonan

©OCoo~No ok, wnN R

Sementara itu, Langkah-langkah pembuatan
bakso telur landak laut adalah sebagai berikut:
1) Rebus telur landak laut yang sudah dipisahkan
dari cangkang. Lalu, haluskan dengan
pengoyak telur. Campur telur landak laut yang

sudah halus dengan bawang putih, bawang

merah, telur, garam, merica, penyedap rasa
sampai benar-benar tercampur.

2) Tuangkan adonan tersebut ke sebuah wadah
lalu masukan tepung tapioka sambil diaduk-
aduk sampai semua bahan tercampur. Setelah
itu tambahkan dengan sedikit air.

3) Lalu, siapkan panci dan rebus air kaldu sampai
mendidih

4) Bentuk adonan bakso sampai membentuk
bulatan.

5) Ambil adonan bakso lalu masukan dalam air
kaldu yang sudah direbus di panci.

6) Rebus bakso dengan api sedang sampai bakso
dari telur landak laut matang dan mengambang
ke permukaan air.

7) Setelah matang, angkat lalu tiriskan.

8) Bakso siap disajikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pendekatan diversifikasi pangan baru
melalui olahan bakso dari telur landak laut cukup
efektif. Dengan demikian, masyarakat yang tadinya
menganggap landak laut sebagai hewan beracun
dapat diajak dengan mudah untuk turut terlibat
dalam proses belajar tentang cara membuat bakso
dari telur landak laut. Pendekatan diversifikasi
pangan pada pelatihan ini digunakan sebagai trik
dalam merangsang minat masyarakat setempat,
khususnya kaum ibu yang selama ini berdedikasi
menjadi dapur produksi rumah tangga.

Penulis percaya, bila ibu-ibu telah belajar dan
menerima produk telur landak laut sebagai produk
perikanan yang layak konsumsi melalui olahan

bakso yang enak. Maka perlahan-lahan masyarakat
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akan berupaya mencoba memanfaatkan telur landak
laut terutama dalam keadaan segar (fresh) seperti
yang dilakukan oleh masyarakat di Jepang dan di
Kepulauan Wakatobi yang telah mengonsumsi telur
landak laut secara mentah yang kaya akan nutrisi.
Dengan demikian, asupan nutrisi rumah
tangga paling tidak semakin beragam bukan saja
karena dengan kehadiran menu bakso telur landak
laut (Gambar 4). Tapi juga dengan pola konsumsi
telur landak laut secara segar atau dalam bentuk

olahan lainnya. Sehingga masyarakat mendapatkan

sumber-sumber protein baru.

Gambar 4. Bakso telur landak laut

Penerimaan masyarakat Desa Kotajin
terhadap penganan bakso dari telur landak laut
merupakan suatu sinyal posistif. Artinya, bila
masyarakat dapat menerima landak laut sebagai
penganan yang layak untuk dikonsumsi dan
dimanfaatkan, maka pengabdian ini cukup berhasil
mengubah paradigma masyarakat setempat. Sebab
ukuran keberhasilan kegiatan pengabdian ini adalah
masyarakat dapat menerima landak laut sebagai
penganan dan memanfaatkannya sebagai penganan

bakso.

Karena, selama ini masyarakat Desa Kotajin
menganggap landak laut sebagai hewan yang
beracun. Karena itu, masyarakat sangat antusias
mendengar bahwa telur landak laut dapat
dikonsumsi dan diversifikasi menjadi penganan
baru berupa bakso. Tujuannya diversifikasi telur
landak laut menjadi bakso adalah untuk
meningkatkan asupan gizi masyarakat setempat
yang sebelumnya belum pernah mengonsumsi telur
landak laut. Dengan demikian. Masyarakat
setempat dapat menciptakan potensi usaha baru
untuk meningkatkan pendapatan melalui penjualan
bakso dari telur landak laut.

Adapun  catatan  penting,  mengapa
sebelumnya telur landak laut di Desa Kotajin belum
dimanfaatkan sebagai penganan oleh masyarakat
setempat adalah karena minimnya informasi soal
pemanfaatan telut landak laut. Termasuk minimnya
sosialisasi dan kegiatan pelatihan dari pemerintah
setempat tentang pemanfaatan telur landak laut.
Namun dengan adanya pelatihan pembuatan bakso
yang dilaksanakan oleh tim penulis. Landak laut
kini mulai dikenal sebagai salah satu biota laut yang
telurnya bergizi tinggi, dan dapat dikonsumsi dan

mulai dimanfaatkan oleh masyarakat setempat.

SIMPULAN

Minimnya pemanfaatan landak laut di Desa
Kotajin, Gorontalo utamanya disebabkan oleh dua
faktor utama yaitu: (1) minimnya informasi tentang
pemanfaatan landak laut, dan (2) minimnya
pengetahuan tentang cara pengolahan landak laut.
Akan tetapi dengan pelatihan ini, masyarakat mulai

mendapatkan informasi tentang landak laut yang
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selama ini dianggap beracun dan juga mendapatkan
penguatan tentang diversifikasi pangan berupa
olahan telur landak laut menjadi bakso yang dapat
dikonsumsi  untuk meningkatkan gizi dan

pendapatan masyarakat setempat.
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