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ABSTRAK 
 

Kegiatan pelatihan diversifikasi olahan sambal lu’at berbahan dasar ikan tembang (Sardinella sp) 
dilaksanakan untuk memberdayakan Kelompok Perempuan Sharon di Kelurahan Oesapa, Kota Kupang, 
Nusa Tenggara Timur. Bertolak dari melimpahnya hasil tangkapan ikan tembang sepanjang tahun dengan 
nilai yang relatif murah serta pendapatan rumah tangga masyarakat pesisir yang tidak menentu dalam 
menjalankan usaha dibidang perikanan, maka kegiatan ini dibuat untuk meningkatkan nilai tambah 
terhadap ikan tembang sebagai bahan baku dan menciptakan usaha kemandirian rumah tangga. 
Pelatihan ini bertujuan meningkatkan nilai tambah melalui pengolahan menjadi produk sambal lu’at ikan 
tembang yang higienis dan berkelanjutan. Metode partisipatif digunakan, mencakup identifikasi 
kebutuhan, penyampaian materi, praktik langsung, dan tangga dan pembukaan peluang pasar 
baru.pendampingan, dengan tahapan proses meliputi pembelian bahan baku, penanganan pasca-panen, 
penepungan ikan, produksi sambal, serta pengemasan. Hasil menunjukkan peningkatan pengetahuan 
dan keterampilan peserta dalam menghasilkan produk bernilai tambah, yang mendukung kemandirian 
ekonomi perempuan pesisir dan pemanfaatan optimal sumber daya lokal. Pelatihan ini berkontribusi pada 
keberlanjutan usaha perikanan rumah tangga dan pembukaan peluang pasar baru. 
 
Kata kunci: Diversifikasi, Ikan tembang, Sambal lu’at, Kelompok perempuan 
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ABSTRACT  
 

A training program on diversifying processed lu'at sauce cilli tembang fish (Sardinella sp) was conducted 
to empower the Sharon Women's Group in Oesapa Village, Kupang City, East Nusa Tenggara. Given the 
abundance of sardinella catches throughout the year at relatively low prices and the uncertain income of 
coastal communities engaged in fisheries, this activity was designed to increase the added value of 
sardinella as a raw material and create independent household businesses. The training aimed to increase 
added value through the processing of sardinella into hygienic and sustainable sambal lu'at products. A 
participatory approach was used, including needs identification, material delivery, hands-on practice, and 
mentoring, with process stages covering raw material procurement, post-harvest handling, fish grinding, 
sambal production, and packaging. The results show an increase in participants' knowledge and skills in 
producing value-added products, which supports the economic independence of coastal women and the 
optimal utilization of local resources. This training contributes to the sustainability of household fisheries 
businesses and the opening of new market opportunities. 
 
Keywords: Diversification, Tembang fish, Sambal lu'at, Women's group 
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PENDAHULUAN  
Sektor perikanan termasuk salah satu potensi unggulan di Kota Kupang karena memiliki 

peran strategis dalam mendorong pertumbuhan ekonomi masyarakat pesisir. Kelurahan 

Oesapa termasuk salah satu wilayah pesisir di Kota Kupang. Wilayah ini tergolong sebagai 

sentra perikanan tangkap karena hasil tangkapan nelayan dari perairan Teluk Kupang dan 

sekitarnya didaratkan dan dipasarkan di Pasar Ikan Tradisional. Menurut Ginzel (2021), hasil 

tangkapan nelayan bervariasi, namun ikan tembang (Sardinella sp.) merupakan komoditas yang 

paling dominan. Komoditas perikanan ikan tembang dapat melimpah sepanjang tahun di 

perairan Teluk Kupang, dengan musim penangkapan terjadi sepanjang tahun, namun 

puncaknya terjadi antara bulan April-November. Menurut Suleman & Djonu (2022), 

melimpahnya hasil tangkapan seperti ikan tembang berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan 

baku utama dalam pengolahan pangan berbasis hasil laut pada pengolahan produk skala rumah 

tangga dan UMKM. Meskipun ikan tembang kaya gizi, harganya di tingkat nelayan dan pengolah 

cenderung rendah saat musim tangkapan melimpah, akan mempengaruhi pendapatan rumah 

tangga dan meningkatkan kerentanan ekonomi masyarakat pesisir. Menurut Oktaviani et al 

(2025) bahwa pendapatan rumah tangga masyarakat pesisir yang menggantungkan hidup pada 

usaha perikanan cenderung mengalami penurunan pada musim puncak penangkapan.  

Isu-isu urgen yang mendesak turut mempengaruhi keberlanjutan usaha perikanan lokal, 

seperti: terbatasnya inovasi serta keberagaman produk olahan perikanan skala rumah tangga 

menyebabkan potensi pasar belum dimanfaatkan secara optimal. Selanjutnya, belum 

optimalnya pemanfaatan ikan tembang sebagai bahan baku dapat diolah menjadi produk 

bernilai tambah. Selain itu, program pelatihan bagi Kelompok Perempuan Sharon masih sangat 

terbatas, padahal kelompok ini memiliki potensi besar untuk dikembangkan karena telah 

memiliki pengalaman dalam usaha pengolahan ikan teri higienis serta produk ikan se’i tuna dan 

cakalang.  

Menindaklanjuti kegiatan pengolahan ikan yang sebelumnya dilakukan oleh Kelompok 

Perempuan Sharon, diberikan pelatihan pembuatan produk olahan hasil perikanan berbahan 

ikan tembang yang dikombinasikan dengan sambal lu’at. Sambal lu’at merupakan salah satu 

hidangan pendamping khas masyarakat Pulau Timor, Nusa Tenggara Timor yang telah menjadi 

identitas kuliner daerah tersebut. Sambal ini berbahan utama cabai dan diperkaya dengan 

bahan-bahan lokal, seperti daun sipa, kemangi dan jeruk khas sambal lu’at sehingga 

menghasilkan cita rasa yang khas dan berbeda dari jenis sambal lainnya. Menurut Surya & 

Tedjakusuma (2022) bahwa kuliner Indonesia memiliki keragaman yang tinggi, bersifat unik dan 

berkembang sesuai dengan karakteristik masing-masing daerah. Keunikan tersebut dipengaruhi 

oleh kondisi geografis, latar belakang sejarah, serta budaya setempat. Masakan Indonesia pada 

umumnya dikenal dengan cita rasa yang kaya sebagai hasil perpaduan berbagai rempah dan 

bumbu dasar. Selain itu, rasa pedas menjadi salah satu cita rasa yang digemari masyarakat, 

sehingga cabai banyak dimanfaatkan sebagai bumbu maupun hidangan pendamping. 
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Keberadaan sambal lu’at sebagai makanan tradisional, didukung oleh ketersediaan ikan 

tembang yang melimpah sepanjang waktu, membuka peluang untuk dikembangkan melalui 

diversifikasi dan penerapan inovasi sederhana oleh Kelompok Perempuan Sharon. Kelompok 

Perempuan Sharon merupakan kelompok ibu rumah tangga dan perempuan usia produktif. 

Perempuan pesisir perlu diberdayakan agar tetap menjaga keberlanjutan usaha yang dijalankan 

dan harus beradaptasi terhadap dinamika pasar. Menurut Rahmawati & Karmeli (2022) bahwa 

keterlibatan perempuan merupakan potensi penting dalam pembangunan nasional. Partisipasi 

perempuan mencakup peran tradisional sebagai pengelola rumah tangga, serta peran 

transisional sebagai tenaga kerja, anggota masyarakat dan pelaku dalam proses pembangunan.  

Oleh karena itu, pelatihan diversifikasi olahan sambal lu’at ikan tembang menjadi produk 

baru yang inovatif merupakan strategi yang relevan dan mendesak untuk menjawab berbagai 

permasalahan di wilayah pesisir. Kehadiran produk sambal lu’at ikan tembang diharapkan 

mampu meningkatkan nilai tambah ikan tembang sejaligus membuka peluang pasar baru yang 

adatif dan lebih tahan terhadap fluktuasi musim. Pelatihan ini bertujuan untuk meningkatkan 

pengetahuan, keterampilan, serta mendorong lahirnya inovasi sederhana bagi peserta dalam 

mengolah ikan tembang menjadi produk bernilai tambah. 

METODE PENGABDIAN   
Kegiatan ini dilaksanakan pada Bulan Agustus-September 2025, bertempat di 

Kelurahan Oesapa, Kota Kupang. Metode yang digunakan adalah pendekatan partisipatif 

(Participatory Training Method) yang lebih menekankan keterlibatan peserta mulai dari 

identifikasi masalah, FGD, pelatihan, praktik, pendampingan hingga evaluasi (Firdaus et al., 

2025). Adapun tahapan pelaksanaan pelatihan sebagai berikut: 

1. Tahap awal 

Pada tahap ini dilakukan identifikasi potensi dan kebutuhan kelompok, termasuk 

ketersediaan bahan baku ikan tembang serta kemampuan dasar peserta dalam mengolah 

ikan tembang yang dipadukan dengan sambal lu’at. 

2. Tahap kedua 

Dalam tahap ini kegiatan pelatihan dilakukan melalui dua bentuk kegiatan utama, yaitu 

penyampaian materi/teori dan praktik langsung (demonstrasi). 

3. Tahap ketiga 

Pada tahap ini dilakukan pendampingan dalam proses produksi serta penerapan 

ketrampilan, dimana peserta dibimbing untuk meproduksi sambal lu’at ikan tembang secara 

mandiri sengan tetap berada dalam pengawan tim pendampingan. 

Melalui penerapan metode partisipatif yang dipadukan dengan demonstrasi (praktik) 

dan pendampingan, diharapkan terjadi peningkatan pengetahuan, keterampilan, serta 

perubahan perilaku ekonomi peserta, dari pengolahan ikan secara tradisional menjadi pelaku 

usaha yang mampu menghasilkan produk olahan berbahan ikan berupa sambal lu’at ikan 

tembang yang memiliki nilai tambah. Menurut (Arsyad et al., 2024) bahwa keterlibatan peserta 
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sebagai partisipan dalam mengikuti demonstrasi dan pendampingan selama pelatihan 

mampu meningktakan pengetahuan, ketrampilan serta kapasitas peserta dalam memasarkan 

produknya, sehingga berdampak pada meningktanya produktivitas dan kesejahteraan 

mereka. Kegiatan ini juga diharapakn berkontribusi terhadap peningkatan ekonomi keluarga 

serta penguatan peran perempuan pesisir dalam kegiatan ekonomi lokal. Berikut ini tahapan 

proses diversifikasi olahan sambal lu’at ikan tembang, sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Skema proses pengolahan sambal lu’at ikan tembang 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Selayang pandang produk olahan sambal lu’at ikan tembang 

Ketersediaan ikan tembang (Sardinella sp.) sebagai bahan baku yang melimpah 

sepanjang tahun, dengan harga yang relatif terjangkau, namun pemanfataannya dalam 

bentuk produk olahan masih belum optimal. Menurut Ghalamara et al (2024) bahwa ikan 

pelagis kecil berperan penting secara global dan merupakan komoditas utama dalam industri 

pengolahan hasil laut. Pengolahan yang tepat dan pemanfaatan yang lebih optimal dapat 

meningkatkan nilai tambah terhadap bahan baku tersebut.  
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Sambal lu’at merupakan pelengkap makanan khas masyarakat Timor di Nusa 

Tenggara yang dibuat dari cabai dengan racikan bumbu tertentu dan umumnya dikonsumsi 

bersama jagung bose serta katemak sebagai pangan tradisional di Timor yang telah 

diwariskan secara rutun temurun. Hal ini dijelaskan oleh (Puspita & Widodo, 2025), sambal 

lu’at sudah menjadi bagian tradisi dari masyarakat di NTT serta sebagai hidangan pelengkap. 

Lebih lanjut dijelaskan oleh (Rocillo-Aquino et al., 2021), makanan tradisional merupakan 

hidangan khas suatu daerah atau komunitas yang memiliki ciri khas pada pengolahannya dan 

umumnya menggunakan bahan pangan lokal dan resep yang telah diwariskan secara turun 

temurun dari generasi ke generasi.  

Melalui kegiatan pelatihan ini dilakukan diversifikasi olehan dengan mengintegrasikan 

ikan tembang ke dalam formulasi sambal lu’at, sehingga dihasilkan produk sambal lu’at ikan 

tembang. Dalam formulasi sambal lu’at ikan tembang, dengan komposisi bahan dasar terdiri 

dari 1000 gram tepung ikan tembang, 500 gram cabai halus, ditambahkan bumbu lainnya 

sebesar 30% dari berat tepung ikan tembang.  Pelatihan ini juga dilakukan bertujuan untuk 

meningkatkan nilai tambah ikan tembang melalui pengolahan menjadi produk olahan, 

sekaligus mendukung penguatan kemandirian ekonomi rumah tangga peserta. 

Peningkatan Pemahaman dan Ketrampilan Peserta 
Pelaksanaan pelatihan diversifikasi olahan sambal lu’at ikan tembang diawali dengan 

penyampaian materi kepada peserta Kelompok Perempuan Sharon guna meningkatkan 

wawasan dan pengetahuan terkait konsep diversifikasi produk hasil perikanan berbasis ikan 

tembang yang dipadukan dengan pangan lokal. Selain itu, peserta juga dibekali keterampilan 

teknis dalam pengolahan sambal lu’at ikan tembang yang berpotensi menghasilkan produk 

dengan nilai jual lebih tinggi. 

 

 

 

 

Gambar 2. Tim pengabdi menyampaikan materi dalam kegiatan pelatihan 

Melalui pelatihan ini peserta memperoleh peningkatan pemahaman mengenai konsep 

diversifikasi produk perikanan, pentingnya inovasi dalam pengolahan hasil laut, serta 

penerapan prinsip sanitasi dan higiene dalam proses produksi. (Rini et al., 2025) menjelaskan 

bahwa pentingnya memberikan pelatihan tentang diversifikasi produk perikanan secara 

langsung merupakan praktik dalam peningkatan nilai tambah terhadap produk tersebut.  

Selama kegiatan pelatihan, peserta mendapatkan pemahaman menyeluruh mengenai 

setiap tahapan produksi sambal lu’at ikan tembang, mulai dari penyiapan bahan baku, 

penerapan prinsip sanitasi dan higiene, proses pengolahan, hingga teknik pengemasan. 

Melalui metode praktik langsung (hands-on training), peserta tidak hanya memperoleh 
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pengetahuan teoritis, tetapi juga mampu mengaplikasikannya secara nyata. Pendekatan ini 

terbukti efektif dalam meningkatkan keterampilan teknis peserta, termasuk kemampuan 

memformulasikan komposisi bahan baku sambal lu’at ikan tembang. Menurut Listyowati 

(2021), penerapan metode hands-on cooking secara signifikan meningkatkan ketrampilan 

praktik peserta dalam pengolahan makanan. 

Divesifikasi Olahan Sambal Lu’at Berbahan Ikan Tembang  
Tahapan proses tahapan diversifikasi olahan sambal lu’at ikan tembang dimulai 

dengan pembelian bahan baku (ikan tembang), bumbu-bumbu pembuat sambal lu’at, proses 

penanganan bahan baku pasca pembelian, penepungan, produksi olahan sambal lu’at ikan 

tembang, pemasakan olahan, serta pengemasan.  

1. Pembelian bahan baku ikan 

Selam pelaksanaan pelatihan diversifikasi produk sambal lu’at ikan tembang. Ikan 

tembang digunakan sebagai bahan baku utama yang bersumber dari hasil tangkapan nelayan 

maupun pembelian di pasar ikan tradisional. Pengadaan bahan baku dilakukan dengan 

memperhatikan tingkat kesegaran dan mutu ikan yang baik, serta memastikan ketersediaannya 

dalam jumlah yang mencukupi. 

a. Nelayan 

Ikan diperoleh langsung dari nelayan yang baru selesai melakukan penangkapan 

dan mendaratkan hasil tangkapannya di kawasan pesisir Pantai Oesapa, yang lokasinya 

berdekatan dengan pasar ikan tradisional. Bahan baku dipilih dengan membeli langsung dari 

nelayan karena tingkat kesegarannya masih terjaga dan memiliki mutu yang lebih baik. Menurut 

(FAO, 2024), kualitas bahan baku ikan yang digunakan dalam pengolahan hasil laut ditentukan 

oleh penanganan pascapanen, penerapan sanitasi dan kebersihan, serta upaya pencegahan 

kerusakan ikan sebagai bahan baku, sehingga produk olahan yang dihasilkan aman dan 

bermutu. 

 
Gambar 3. Nelayan mendaratkan hasil tangkapan di pesisir Pantai Oesapa 

b. Pasar ikan tradisional 

Selain itu, ikan tembang (bahan baku) dapat dibeli dari nelayan, dapat juga di beli 

pada pasar ikan tradisional. Pembelian ikan di pasar ikan dilakukan karena biasanya hasil 

tangkapan nelayan kurang. Kondisi ini dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, cuaca yang 
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tidak menentu dan fluktuasi hasil tangkapan harian yang menurun. Menurut Etongo & Arrisol 

(2021), pada periode tertentu, hasil tangkapan nelayan di beberapa wilayah mengalami 

penurunan akibat cuaca ekstrem dan tidak stabil, yang selanjutnya berdampak pada 

ketersedian pasokan ikan. Kondisi cuaca yang kurang mendukung tersebut mempengaruhi 

jumlah ikan yang tersedia sebagai bahan baku. 
c. Proses penanganan ikan pasca pembelian 

Setelah bahan baku ikan tembang diperoleh, ikan segera dibersihkan, dicuci, dan 

direndam dalam air garam sebelum proses penjemuran dilakukan. Tindakan ini penting karena 

ikan tembang yang dibiarkan saling bertumpuk dalam waktu lama berpotensi mengalami 

pembusukan atau kontaminasi, yang dapat menurunkan mutu bahan baku dan berdampak 

pada kualitas dan keamanan pangan produk olahan sambal lu’at ikan tembang. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Proses penjemuran bahan baku (ikan tembang): a. Pembersihan, pencucian ikan; 

b. Perendaman ikan menggunakan garam; c. Penjemuran bahan baku (ikan tembang) 
 
2. Penepungan ikan tembang (bahan baku) 

Proses penepungan ikan tembang memegang peranan penting dalam upaya 

diversifikasi produk sambal lu’at ikan tembang. Tahap ini bertujuan untuk memperpanjang daya 

simpan bahan baku serta mempermudah proses pengolahannya. Manfaat yang diperolah dari 

penepungan bahan baku, yaitu: 

- Memperpanjang daya simpan bahan baku 

Pengolahan ikan tembang menjadi bentuk tepung dapat menurunkan kadar air, sehingga 

bahan baku menjadi lebih awet dan tidak mudah mengalami pembusukan selama proses 

pengolahan menjadi produk. 

- Mempermugah proses pencampuran tepung ikan tembang dengan sambal lu’at 

Pada saat proses pemasakan produk, tepung ikan tembang lebih mudah dicampurkan 

dengan bahan-bahan pembuat sambal lu’at, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih 

merata serta memiliki cita rasa dan rasa gurih alami dari ikan. 

- Meningkatkan nilai tambah produk 

(a) (b) (c) 
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Pengolahan ikan tembang menjadi tepung menjadikannya sebagai produk setengah jadi 

yang ketika dikombinasikan dengan sambal lu’at akan menambahi nilai ekonomi lebih tinggi 

dibandingkan ikan yang masih segar. 

- Mengurangi bau amis  

Proses pengeringan sebelum penepungan mampu menekan aroma amis pada ikan, namun 

tetap mempertahankan cita rasa gurih khasnya, sehingga sesuai untuk diolah menjadi 

sambal lu’at ikan tembang yang bercita rasa kuat dan pedas. 

3. Produksi sambal lu’at ikan tembang 

Dalam proses produksi, langkah awal penting dalam pembuatan sambal lu’at ikan 

tembang adalah menentukan kualitas dan proporsi bumbu, karena akan memengaruhi rasa 

khas dari produk akhir. Menurut Surya & Tedjakusuma (2022) menjelaskan bahwa tahap awal 

dalam menyiapkan bumbu merupakan bagian krusial dalam proses produksi karena berperan 

dalam menentukan karakteristik rasa pada produk akhir. Selanjutnya, susunan dan proporsi 

bumbu memiliki pengaruh besar terhadap mutu sambal, sebab hal tersebut secara langsung 

membentuk preferensi konsumen serta profil cita rasanya. Dalam rangka diversifikasi olahan 

sambal lu’at ikan tembang (Sardinella sp.), persiapan bahan dasar dilakukan dengan 

memperhatikan kebersihan, proporsi, dan kualitas bahan. Semua bahan dipilih dalam kondisi 

segar, bersih, dan bebas bau, guna menjamin mutu dan keamanan pangan produk yang 

dihasilkan. Dengan bumbu dan bahan yang dipersiapkan dengan baik, sambal lu’at ikan 

tembang tidak hanya mempertahankan cita rasa khasnya, tetapi juga menghadirkan inovasi 

rasa gurih yang meningkatkan nilai gizi sekaligus daya tarik produk bagi konsumen. 

4. Pengemasan dan penyimpanan 

Tahap akhir dalam pembuatan sambal lu’at ikan tembang menjadi tahap krusial untuk 

memastikan mutu, keamanan, dan daya simpan produk. Setelah proses memasak selesai, 

sambal didinginkan terlebih dahulu sebelum dikemas ke dalam wadah kedap udara, seperti 

botol kaca, botol plastik, atau kemasan plastik standing pouch yang telah disterilkan. Sambal 

lu’at dapat disimpan hingga 1 tahun pada suhu pendingin (0–5°C), sedangkan bila disimpan 

pada suhu ruang, ketahanannya mencapai 3 bulan. Menurut Sulaiman (2021), kemasan 

berfungsi sebagai wadah untuk menampung suatu produk atau barang sekaligus melindungi 

produk tersebut dan membantu memperpanjang masa simpan makanan dengan penanganan 

bahan kemasan yang tepat. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Hasil olahan produk dan kemasan sambal lu’at ikan tembang 
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KESIMPULAN  

Pelatihan diversifikasi sambal lu’at ikan tembang di Kelompok Perempuan Sharon, 

Kelurahan Oesapa, Kota Kupang, berhasil memberdayakan masyarakat pesisir dengan 

memanfaatkan ikan tembang secara optimal menjadi sambal lu’at. Inovasi ini meningkatkan 

nilai tambah ikan tembang melalui pengolahan menjadi sambal tradisional yang higienis, tahan 

lama, dan berpotensi membuka pasar baru. Keberhasilan ini tidak hanya memperkaya kuliner 

lokal, tetapi juga memperkuat peran perempuan dalam pembangunan ekonomi, mendorong 

keberlanjutan usaha perikanan skala rumah tangga, serta menjadi model pengabdian 

masyarakat yang dapat direplikasi di wilayah pesisir Nusa Tenggara Timur. 
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