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Abstrak
Pengabdian ini  dilatarbelakangi oleh data pengabdian mahasiswa Sekolah Tinggi Ilmu Manajemen Lasharan Jaya pada PPLH Puntondo Kabupaten Takalar yang bertujuan untuk mengembangkan metode pembuatan stick ramput laut sebagai makanan Kesehatan serta ramah lingkungan. Masyarakat di desa- desa masih belum tahu bagaimana cara pengelolaan serta pemanfaatan rumput laut sebagai produk pangan dan bagaimana cara pemasaran suatu produk. Dengan menggunakan rumput laut kaya nutrisi, kami mengevaluasi proses produksi, menganalisis komposisi produk, dan menguji keunggulan potensial dalam aplikasi praktis. Proses pembuatan Stik Rumput Laut ini dilakukan dengan menggunakan metode tutorial dan praktek langsung yang melibatkan pengumpulan rumput laut, pemrosesan serat rumput laut, dan pembentukan menjadi bentuk stick. Teknik pengolahan yang inovatif telah dikembangkan untuk memastikan kualitas dan kekuatan stick rumput laut yang memadai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa stick rumput laut memiliki karakteristik yang menarik, dengan potensi untuk menjadi alternatif berkelanjutan dalam industri konsumen. Inovasi dalam pembuatan stick rumput laut adalah terciptanya produk yang terbuat dari serat rumput laut yang diolah menjadi bentuk stick yang dapat dikonsumsi sebagai makanan cemilan Kesehatan yang berkualitas dan ramah lingkungan.
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Abstrack
This service is motivated by data on the dedication of students from the Lasharan Jaya College of Management Science at PPLH Puntondo, Takalar Regency, which aims to develop a method for making seaweed sticks as a health and environmentally friendly food. People in villages still don't know how to manage and use seaweed as a food product and how to market a product. Using nutrient-rich seaweed, we evaluate production processes, analyze product composition, and test potential advantages in practical applications. The process of making Seaweed Sticks is carried out using a tutorial method and hands-on practice which involves collecting seaweed, processing seaweed fiber, and forming it into a stick shape. Innovative processing techniques have been developed to ensure adequate quality and strength of seaweed sticks. The research results show that seaweed sticks have attractive characteristics, with the potential to become a sustainable alternative in the consumer industry. The innovation in making seaweed sticks is the creation of a product made from seaweed fiber which is processed into stick form which can be consumed as a quality and environmentally friendly health snack.
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PENDAHULUAN 
Rumput laut merupakan sumber daya hayati laut yang dapat diproduksi secara ramah lingkungan dan berkelanjutan. Mineral yang terkandung dalam rumput laut seperti kalsium, yodium, zat besi dan zinc merupakan mineral yang diperlukan oleh tubuh manusia, sehingga rumput laut dapat untuk diolah menjadi berbagai produk pangan. Konsumsi rumput laut dapat memenuhi kebutuhan pangan fungsional yang mengandung serat, asam lemak tak jenuh dan antioksidan. Pemanfaatan rumput laut sebagai bahan pangan telah dilakukan di berbagai negara. Jepang, Korea dan Cina merupakan negara pengkonsumsi rumput laut dalam beragam olahan pangan. Sebagai contoh di
Jepang rumput laut diolah menjadi Nori, Wakame, Kombu, dan Dulse. Rumput laut atau sea weeds merupakan komoditi hasil laut yang melimpah di Indonesia. Pada mulanya orang menggunakan rumput laut hanya untuk sayuran tanpa tahu kandungan zat-zat yang terdapat didalamnya. Seiring dengan perkembangan pengetahuan dan peradaban yang semakin maju akhirnya diketahui kandungan zat-zat yang terdapat didalam rumput laut tersebut sehingga pemanfaatannya akan dapat di optimalkan tidak hanya Sebagai bahan pangan yang dikonsumsi langsung secara sederhana tetapi juga merupakan bahan dasar pembuatan prodak pangan rumah tangga maupun industri makanan skala besar.
Lalu, bagaimana dengan pemanfaatan rumput laut sebagai produk pangan di Indonesia? Sedangkan produksi rumput laut Indonesia pada tahun 2019 sebesar 9,962 juta ton, angka produksi kedua terbesar setelah China yang mampu memproduksi rumput laut sebesar 20,296 juta ton. Pengembangan usaha pembudidayaan seaweed mulai dilakukan sejak tahun 2008 dari jenis Eucheuma cottonii, Gracilaria, Caulerpa dan prospek bisnis rumput laut begitu cerah, tetapi dalam upaya pengembangannya masih banyak kendala yang dihadapi (Rajagukguk, 2009; Retnowati, 2011). Salah satu Langkah yang menarik dan inovatif adalah dengan memanfaatkan rumput laut sebagai pengganti bahan baku lidi (stick). Sebagai sumber daya alam terbarukan, alga menawarkan potensi untuk mengurangi dampak negatif limbah laut. proses inovatif dalam memproduksi rumput laut, memperkenalkan manfaat perkembangan industri dan kesadaran keberlanjutan semakin mendorong pencarian solusi inovatif dalam pengembangan produk Kesehatan serta ramah lingkungan. Pendekatan yang menarik adalah dengan memanfaatkan rumput laut sebagai bahan dasar produksi makanan ringan yaitu stik rumput laut sebagai produk alternatif Kesehatan serta ramah lingkungan. Mengonsumsi makanan ringan yang cepat saji telah menjadi masalah kesehatan yang serius, karena sulit tercerna oleh tubuh dan berkontribusi pada kondisi Kesehatan. Oleh karena itu, inovasi dalam pembuatan stick rumput laut bertujuan untuk mengurangi penggunaan dan konsumsi makanan ringan yang kurang sehat dan menggantinya dengan produk yang sehat serta ramah lingkungan.
Proses pembuatan stick rumput laut melibatkan pengumpulan rumput laut, pemrosesan serat rumput laut, dan pembentukan menjadi bentuk stick. Teknik pengolahan yang inovatif telah dikembangkan untuk memastikan kualitas dan kekuatan stick rumput laut yang memadai. Selain itu, penelitian juga dilakukan untuk meningkatkan daya tahan dan keawetan stick rumput laut agar dapat dikonsusmi secara baik.
Salah satu Langkah yang menarik dan inovatif adalah dengan memanfaatkan rumput laut sebagai pengganti bahan baku lidi (stick). Sebagai sumber daya alam terbarukan, alga menawarkan potensi untuk mengurangi dampak negatif limbah laut. proses inovatif dalam memproduksi rumput laut, memperkenalkan manfaat perkembangan industri dan kesadaran keberlanjutan semakin mendorong pencarian solusi inovatif dalam pengembangan produk Kesehatan serta ramah lingkungan. Pendekatan yang menarik adalah dengan memanfaatkan rumput laut sebagai bahan dasar produksi makanan ringan yaitu stik rumput laut sebagai produk alternatif Kesehatan serta ramah lingkungan. Mengonsumsi makanan ringan yang cepat saji telah menjadi masalah kesehatan yang serius, karena sulit tercerna oleh tubuh dan berkontribusi pada kondisi Kesehatan. Oleh karena itu, inovasi dalam pembuatan stick rumput laut bertujuan untuk mengurangi penggunaan dan konsumsi makanan ringan yang kurang sehat dan menggantinya dengan produk yang sehat serta ramah lingkungan.
Proses pembuatan stick rumput laut melibatkan pengumpulan rumput laut, pemrosesan serat rumput laut, dan pembentukan menjadi bentuk stick. Teknik pengolahan yang inovatif telah dikembangkan untuk memastikan kualitas dan kekuatan stick rumput laut yang memadai. Selain itu, penelitian juga dilakukan untuk meningkatkan daya tahan dan keawetan stick rumput laut agar dapat dikonsusmi secara baik.
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Gambar 1 Bahan-bahan Stik Rumput

Stick rumput laut sebagai alternatif produk ramah lingkungan memiliki beberapa keuntungan. Pertama, rumput laut adalah sumber daya alam yang melimpah dan dapat diperbaharui dengan cepat, sehingga penggunaannya tidak akan menyebabkan kerusakan lingkungan yang signifikan. Kedua, stick rumput laut dapat terurai secara alami dan tidak meninggalkan residu berbahaya setelah digunakan dan dikonsumsi.
inovasi dalam pembuatan stick rumput laut sebagai alternatif produk ramah lingkungan memiliki potensi besar dalam mengurangi limbah laut yang tercemar dan mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan. Penggunaan rumput laut sebagai bahan baku yang melimpah dan dapat diperbaharui, serta pengembangan teknik pengolahan yang inovatif, telah memungkinkan produksi stick rumput laut yang berkualitas tinggi. Dengan adanya dukungan dan kesadaran masyarakat terhadap produk ramah lingkungan, pembuatan stick rumput laut dapat menjadi solusi yang efektif dalam menciptakan makanan ringan yang sehat dan tinggi khasiat

METODE 
Kegiatan kunjungan penelitian proses pembuatan Stik Rumput Laut ini dilakukan dengan menggunakan metode tutorial dan praktek langsung pembuatan camilan sehat berupa stik rumput laut alami yang melibatkan pengumpulan rumput laut, pemrosesan serat rumput laut, dan pembentukan menjadi bentuk stick. Teknik pengolahan yang inovatif telah dikembangkan untuk memastikan kualitas dan kekuatan stick rumput laut yang memadai.. Kegiatan dilaksanakan di PPLHPuntondo Kabupaten Takalar, Sulawesi Selatan pada tanggal 18 Desember 2023. Lokasi pelaksanaan kegiatan di bangunan restoran mini milik PPLH Puntondo yang menyediakan berbagai macam makanan sehat seperti stik rumput laut dan minuman berupa teh yang terbuat dari sari rumput laut. Lembaga swadaya Masyarakat (LSM) PPLH Desa.
Puntondo merupakan lembaga yang memiliki berbagai program unggulan ekonomi kreatif diantaranya program pemberdayaan Ekosistem laut dan pesisir serta program pengolahan rumput laut. Lembaga ini dinaungi oleh Yayasan Pendidikan Lingkungan Puntondo dengan tujuan untuk memudahkan para pengelola dalam pengembangan budidaya rumput laut dan kegiatan lain terkait rumput laut

HASIL DAN PEMBAHASAN
  Pelatihan Dan Kerja Praktik 
Gambaran Umum Industri Rumah Tangga Pangan Olahan di Dusun Puntondo, Desa Laikang, Kabupaten Takalar. Industri Rumah Tangga Pangan Olahan yang dipilih dalam penelitian ini yaitu Stick Rumput Laut Sebagai alternatif ramah lingkungan. Kedua industri tersebut beralamat di Dusun Putondo. Pengembangan Stick Rumput Laut mulai diusahakan pada tahun 2020. Pemilik usaha olahan stik rumput laut adalah PPLH Puntondo kabupaten takalar. Alasan utama yang mendorong pemilik untuk membuka usaha agroindustri stick rumput laut di kabupaten takalar karena belum banyak ditemui usaha sejenis, selain itu sesuai dengan keterampilan yang dimiliki dalam mengolah rumput laut menjadi makanan ringan. Bahan baku rumput laut dibeli dari produsen rumput laut di Kabupaten takalar dalam bentuk rumput laut yang telah dikeringkan. Selanjutnya bahan baku tersebut diolah menjadi stick. Input produksi lainnya yang digunakan dalam membuat stik rumput laut antara lain minyak goreng, tepung kanji dan tepung terigu, gula pasir, garam, telur, MSG, dan susu bubuk. Bahanbahan tersebut diperoleh dari pasar tradisional yang terdapat di Dusun Puntondo, Kabupaten Takalar. Proses pembuatan stik rumput laut meliputi tahapan pembersihan rumput laut, perendaman untuk menghilangkan bau amis dari rumput laut, penjemuran, pembuatan adonan, pembentukan adonan, dan penggorengan. Proses penggorengan menggunakan kompor berbahan bakar minyak tanah. Kapasitas stik rumput laut yang dihasilkan usaha ini adalah 24 kg per minggu..
Cemilan rumput laut merupakan prodak makanan semi kering yang banyak beredar di masyarakat. Bentuk diverifikasi pengolahan rumput laut jenis (Eucheuma cottonii) yang berbeda dari pengolahan rumput laut pada umumnya. Adhere rumput laut dengan penambahan tepung terigu dibuat untuk mengoptimalkan pemanfaatan rumput laut sebagai salah satu bahan pangan bernilai gizi tinggi sehingga dapat dijadikan alternatif produk atau jajanan yang menarik sehat dan ekonomis. Prodak olahan dari rumput laut bisa menjadi beberapa pilihan cemilan seperti nibble, chips, selai, sirup, permen, dodol, bahkan the dan sebagainya (Cahayani, 2011; Retnowati, 2011). Berdasarkan latar belakang tersebut maka penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan produk olahan cemilan rumput laut dengan cita rasa yang gurih dan bernilai ekonomis.
  Metode Pendampingan 
Rumput laut dapat menghasilkan devisa serta pendapatan Masyarakat terutama Masyarakat pesisir. Karena rumput laut yang utamanya dari kelas ganggang merah selain mengandung karaginan dan agar-agar juga mempunyai kandungan gizi yang penting yaitu yodium salah satu jenis rumput laut merah yang bernilai ekonomis penting yaitu rumput laut Eucheuma cottoni. Berikut adalah bahan, peralatan dan cara kerja pembuatan Stik rumput laut. 



[bookmark: _GoBack]Tabel.1 Bahan dan alat yang digunakan untuk pembuatan kerupuk rumput laut 
	Alat
	Bahan

	1. Blender
	1. Tepung Tapioka 2 kg

	2. Panci Pengukusan
	2.Telur ayam 8 butir

	3. Kompor dan gas
	3.Rumput laut 1kg

	4. wajan
	4.Bawang Putih 4 Siung

	5. Baskom
	5.Ketumbar 1 ons

	6. serok
	6.Gula

	7. Plastik Kemasan 
	7.Garam dan Penyedap 

	8. Talenan dan loyang
	8. .Bawang Putih 4 Siung



Cara Kerja: 
1. Rumput laut dicuci, dibersihkan dari semua kotoran yang menempel. 
2. Rendam rumput laut ±3 jam (hingga mengembang)
 3. Haluskan rumput laut dengan menggunakan blender hingga menjadi bubur
 4. Haluskan bumbu (bawang putih, ketumbar, garam, dll)
 5. Campurkan rumput laut, tepung dan bumbu yang telah dihaluskan, kemudian tambahkan telur 6. Setelah tercampur semua buat adonan stik hingga semua bahan tercampur rata. 
7. Cetak memanjang adonan stik dengan alat khusus (bisa dipipihkan lalu potong-potong memanjang menggunakan pisau atau gunting).
 8. Taburi dengan tepung sebelum proses penggorengan. 
9. Goreng dan siap dikemas atau disajikan.
Stik rumput laut memang belum terlalu familiar di masyarakat, namun sebenarnya manfaat yang terkandung pada rumput laut dapat berfungsi sebagai pengembang dan perenyah. Sehingga stik rumput laut di buat tanpa bahan pengembang dan perenyah serta bahan pengawet. pengabdian kepada masyarakat inovasi pengembangan rumput laut sebagai alternatif ramah lingkungan 9 Adapun karakteristik kimiawi serta Kandungan Gizi yang terdapat pada Stik rumput laut yaitu: kadar air 1,26% kadar protein 18,33% kadar lemak 36,40% kadar karbohidrat 24,17% Manfaat serta khasiat mengonsumsi rumput laut, diantaranya:
 1. Mempercepat penyembuhan luka 
2. Menjaga kekuatan tulang dan gigi 
3. Meningkatkan energi 
4. Mengurangi risiko diabetes
 5. Mencegah pembengkakan kelenjar tiroid
 6. Mencegah risiko penyakit jantung 
Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini dapat dikatakan berjalan dengan baik. Mahasiswa yang melaksanakan pengabdian sangat antusias dan menyerap ilmu dengan baik dalam proses praktik pembuatan olahan rumput laut menjadi camilan. Produk yang dihasilkan dari kegiatan ini adalah berupa Stik rumput laut makanan ringan yang bermanfaat bagi Kesehatan serta ramah lingkungan yang berbahan dasar rumput laut alami tanpa bahan pengawet serta bahan-bahan tambahan yang berkualitas yang dijamin untuk gizi bagi kalangan masyarakat yang mengkonsumsi. Proses pembuatan kue kering rumput laut ini menekankan pada pemilihan bahan baku yang berkualitas tinggi dan pengeringan yang baik untuk menghasilkan stik rumput laut yang renyah dan lezat.
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