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ABSTRACT

STUDY OF FISH SATAY KOTA AGUNG ORIGIN
TANGGAMUS REGENCY

By

SELI SAPUTRI

Fish satay is a product from fish that the bones and the thorns removed then it
added spices with heat treatment. This study aimed to inventories how to make the
traditional food of fish satay Kota Agung origin Tanggamus Regency. The
research used survey method. Data collection technique were interview and
documentation. The data were analyzed by qualitative descriptive. The result
showed that in Suka Hati Restaurant has produce 85 fish satay products per day
with the price Rp12.000/a fish satay. Bahari Restaurant has produce 30 fish satay
products per day with the price Rp15.000/a fish satay. Rika Restaurant has
produce 35 fish satay products per day with the price Rp10.000/a fish satay.
Idaman Restaurant has produce 25 fish satay products per day with the price
Rp12.000/a fish satay and the last Bu Novi’s Catering has produce 50 fish satay
products per day with the price Rp15.000/a fish satay. The process of making fish

satay in general consist of cleaning up the fish gills and the stomach content,



Seli Saputri
isolating the meat from bone and skin, mixing the meat with spices, filling the

meat into the skin, dipping into egg shaking and frying.

Key words: fish satay, inventories, making the fish satay, production



ABSTRAK

INVENTARISASI PEMBUATAN SATE IKAN KHAS KOTA AGUNG
DI KABUPATEN TANGGAMUS

Oleh

SELI SAPUTRI

Sate ikan merupakan produk olahan ikan yang tulang dan durinya dibuang lalu
dilakukan penambahan bumbu dengan perlakuan panas. Penelitian ini bertujuan
untuk menginventarisasi pembuatan makanan tradisional sate ikan khas Kota
Agung di Kabupaten Tanggamus. Penelitian menggunakan metode survei. Teknik
pengumpulan data diperoleh dari wawancara dan dokumentasi. Data dianalisis
menggunakan deskriptif kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Rumah
Makan Suka Hati memproduksi 85 produk sate ikan per hari dengan harga
Rp12.000/sate ikan. Rumah Makan Bahari memproduksi 30 produk sate ikan per
hari dengan harga Rp15.000/sate ikan. Rumah Makan Rika memproduksi 35
produk sate ikan per hari dengan harga Rpl10.000/sate ikan. Rumah Makan
Idaman memproduksi 25 produk sate ikan per hari dengan harga Rp12.000/sate
ikan dan Rumah Katering Bu Novi memproduksi 50 produk sate ikan per hari

dengan harga Rp15.000/sate ikan. Proses pembuatan sate ikan secara umum
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terdiri dari penyiangan insang dan isi perut, pemisahan daging dari tulang dan
kulit, pencampuran daging dengan bumbu, pengisian daging ke dalam kulit,

pencelupan dalam kocokan telur dan penggorengan.

Kata kunci: sate ikan, inventarisasi, pembuatan sate ikan, produksi
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan tradisional merupakan wujud budaya yang berciri kedaerahan dan
beraneka macam yang mencerminkan potensi alam di daerah masing-masing.
Makanan tidak hanya sebagai sarana untuk pemenuhan kebutuhan gizi seseorang,
tetapi juga berguna untuk mempertahankan hubungan antar manusia, dapat pula
dijual dan dipromosikan untuk menunjang pariwisata yang selanjutnya dapat
mendukung pendapatan suatu daerah. Masyarakat Indonesia sejak dahulu sudah
memiliki budaya tentang makanan tradisional yang ada pada suatu daerah.
Berbagai daerah di Indonesia mempunyai beranekaragam masakan, jajanan dan
minuman tradisional yang memungkinkan masyarakat Indonesia memilih dan
mengkonsumsi makanan yang lezat, sehat dan aman, sesuai dengan moral budaya

dan keyakinan masyarakat di daerah masing-masing (Rosyidi, 2006).

Kecamatan Kota Agung merupakan daerah pertanian, perkebunan maupun
perikanan. Produksi perikanan laut tangkap khususnya hasil tangkap ikan
kembung di Kecamatan Kota Agung, Kabupaten Tanggamus pada tahun 2016
mencapai 2.397,84 ton, pada tahun 2017 mencapai 2.409,84 ton dan pada tahun
2018 mencapai 2.421,89 ton (Dinas Kelautan dan Perikanan, 2019). Banyaknya

hasil perikanan tangkap mendorong masyarakat setempat untuk memanfaatkan



ikan sebagai bahan baku pembuatan makanan tradisional. Makanan tradisional
yang diolah menggunakan bahan baku ikan kembung menjadi makanan khas Kota

Agung di Kabupaten Tanggamus yang salah satunya berupa olahan sate ikan.

Masyarakat Kota Agung masih mempertahankan budaya pelestarian makanan
tradisional. Makanan tradisional yang ada di Kota Agung salah satunya adalah
sate ikan yang merupakan produk olahan berbahan baku ikan laut. Sate ikan
merupakan salah satu produk diversifikasi atau produk olahan pangan tradisional
sebagai makanan khas daerah. Sate ikan yang ada di Kota Agung dibuat oleh
beberapa pengrajin seperti pengusaha katering dan pemilik rumah makan daerah
setempat. Sate ikan umumnya digemari dan banyak dikenal oleh masyarakat yang

tinggal di daerah pesisir, khususnya daerah Kota Agung, Kabupaten Tanggamus.

Pelestarian makanan tradisional sate ikan khususnya di daerah Kota Agung saat
ini belum terinventarisasi dengan baik. Hal ini terkait dengan sulitnya masyarakat
untuk mendapatkan data makanan tradisional serta sosial budayanya. Oleh karena
itu, penelitian ini dilakukan untuk menginventarisasi makanan tradisional sate
ikan sebagai makanan khas Kota Agung di Kabupaten Tanggamus. Inventarisasi
ini merupakan langkah awal untuk mengetahui potensi makanan tradisional khas
daerah Kota Agung sehingga dapat meningkatkan dan mengembangkan makanan

lokal daerah tersebut.



1.2. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimanakah inventarisasi secara
terperinci mengenai makanan tradisional sate ikan khas Kota Agung di Kabupaten

Tanggamus yang meliputi bahan baku, cara pengolahan dan dokumentasi produk.

1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah menginventarisasi pembuatan makanan tradisional

sate ikan khas Kota Agung di Kabupaten Tanggamus.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengenali potensi makanan tradisional sate ikan khas daerah Kota Agung di
Kabupaten Tanggamus.

2. Sebagai bahan bagi peneliti selanjutnya serta sebagai bahan referensi dan

informasi untuk pengembangan produk sehingga pemasaran produk lebih luas.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ikan

Ikan merupakan sumber protein hewani yang sangat potensial. lkan salah satu
bahan makanan yang absorbsi proteinnya lebih tinggi dibandingkan dengan
produk hewani lain seperti daging sapi dan ayam. Daging ikan mempunyai serat-
serat protein yang lebih pendek dari pada serat-serat protein daging sapi atau
ayam (Effendie, 2002). Ikan banyak mengandung unsur organik dan anorganik
yang berguna bagi manusia. Proses pembusukan pada ikan setelah penangkapan
sangat cepat sehingga perlu penanganan dengan baik, hal ini disebabkan ikan
memiliki kandungan air yang cukup tinggi sehingga dengan cepat mengalami

pembusukan (Mareta, 2011).

2.2. Ikan Kembung

Ikan kembung (Indian Mackerel-Scombridae) memiliki karakteristik badan
lonjong dan pipih, belakang sirip punggung kedua dan sirip dubur terdapat lima
sirip tambahan (finlet) dan terdapat sepasang keel pada ekor. Pada ikan ini
terdapat noda hitam di belakang sirip dada. Pada semua jenis terdapat barisan
noda hitam di bawah sirip punggung. Jenis ikan Kembung yang tertangkap di

Indonesia terdiri dari spesies Rastrelliger brachysoma, Rastrelliger faughni dan



Rastrelliger kanagurta. Ada banyak macam ikan kembung namun yang umumnya
terdapat di Pasar Pelelangan Ikan adalah ikan kembung banjar, ikan kembung
puket, dan ikan kembung como (Murniati dan Sunarman, 2000). Ikan kembung
banjar memiliki fisik tubuh yang lebar dan agak bulat sedangkan ikan kembung
puket memiliki fisik tubuh yang lebih gepeng (ramping). Walaupun keduanya
diminati oleh pasar, secara nilai ekonomis ikan kembung banjar lebih tinggi dari
pada ikan kembung puket, namun karena secara fisik terlihat hampir sama, maka
pedagang ikan biasanya suka mencampur keduanya dan menjual dengan nhama
ikan kembung banjar (Bahar, 2004). Klasifikasi ikan kembung menurut Saanin
(1994) adalah sebagai berikut :

Filum : Chordata

Subfilum : Vertebrata

Kelas : Pisces

Subkelas : Teleostei

Ordo : Percomorphi

Subordo : Scombroidea

Famili : Scombridae

Genus : Rastrelliger

Species : Rastrelliger sp

, 3 '..\\~
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Gambar 1. Ikan kembung banjar (Rastrelliger sp)



Gambar 3. Ikan kembung como (Rastrelliger sp)

Ikan kembung memiliki kandungan gizi yang tinggi karena merupakan sumber

protein, vitamin, mineral, dan lemak. Ikan kembung mengandung protein yang

berkualitas tinggi. Protein dalam ikan kembung tersusun dari asam-asam amino

yang dibutuhkan tubuh untuk pertumbuhan. Selain itu, protein ikan mudah dicerna

dan diabsorbsi. Ikan kembung merupakan sumber alami asam lemak omega 3.

Kandungan asam lemak omega 3 mencapai 70% dari total kandungan lemak

yang terdapat di dalam ikan kembung. Komposisi gizi daging ikan kembung

setiap 100 g daging disajikan pada Tabel berikut :

Tabel 1. Komposisi gizi daging ikan kembung pada 100 g daging

Komposisi Satuan Jumlah
Kalori Kal 103
Protein G 22
Lemak G 1
Kalsium Mg 20
Besi Mg 1,5
Vitamin A Si 30

Air G 76

Sumber : Siregar (2011).



2.3. Pemanfaatan lkan sebagai Pangan

Pengolahan atau pengawetan ikan diperlukan untuk meningkatkan daya simpan
hasil perikanan. Pengolahan juga bertujuan untuk penganekaragaman produk
sehingga pemanfaatan ikan sebagai sumber protein lebih maksimal. Pengolahan
atau pengawetan merupakan salah satu cara untuk mempertahankan ikan dari
proses pembusukan, sehingga mampu disimpan lama sampai tiba waktunya untuk
dijadikan sebagai bahan konsumsi. Ikan merupakan bahan pangan yang mudah
rusak (membusuk), karena itu agar ikan hasil perikanan dapat dimanfaatkan
semaksimal mungkin perlu dijaga kondisinya. Usaha dalam melaksanakan
pengolahan dapat dilakukan dengan berbagai macam cara, seperti ikan yang baru
ditangkap dapat dipertahankan kesegarannya dengan cara didinginkan atau
dibekukan atau dapat pula diolah menjadi produk setengah jadi (Adawyah, 2007).
Beberapa pemanfaatan ikan sebagai bahan pangan ataupun produk olahan seperti

tepung ikan, bakso ikan, pempek, sosis ikan, nungget ikan dan sate ikan.

2.4. Sate lkan

Sate ikan merupakan produk olahan perikanan tradisional. Sate ikan umumnya
dikonsumsi masyarakat sebagai makanan khas daerah dan digemari oleh
masyarakat yang tinggal di daerah pesisir. Produk tradisional ini memiliki
kekhasan tersendiri seperti bentuk dan cita rasa. Menurut Tim Yasa Boga (2000),
sate ikan merupakan produk olahan perikanan tradisional yang tulang dan durinya
dibuang lalu dilakukan penambahan bumbu dan perlakuan panas. Proses

pembuatan sate ikan biasanya dilakukan dengan melumatkan daging ikan dan



menambahkan bumbu-bumbu atau bahan tambahan pangan. Ikan yang digunakan
dibersihkan terlebih dahulu dan kulit ikan tidak sobek, dibuang tulang dan
durinya. Daging ikan yang bebas dari tulang dan duri dihaluskan diberi tambahan
bumbu-bumbu dan diaduk hingga rata, kemudian lumatan daging dimasukkan

kembali kedalam tubuh ikan.

2.5. Sate Bandeng

Sate bandeng merupakan produk olahan perikanan tradisional yang berasal dari
daerah Serang, Provinsi Banten. Proses pembuatannya biasanya dilakukan dengan
melumatkan daging ikan dan menambahkan bumbu-bumbu atau bahan tambahan
pangan, kemudian lumatan daging dimasukkan kembali kedalam tubuh ikan.
Keistimewaan dari sate bandeng dibandingkan dengan produk lainnya adalah
pembuatannya mirip dengan sate dimana ikan dijepit dengan bambu kemudian
dibakar diatas bara api, daging dan tulangnya sudah terpisah yang memudahkan
untuk menyantapnya, dan mempunyai cita rasa yang khas makanan bakar. Sate
bandeng khas Banten memiliki beberapa keragaman yaitu asal daerah pengrajin,

proses pemasakan, rasa, kemasan, dan daya tahan.

Asal daerah pengrajin memperlihatkan ciri khas tertentu terutama dalam rasa dan
proses pemasakan. Wilayah Serang Timur memproduksi sate bandeng dangan
rasa pedas dan proses pembuatannya mengkombinasikan antara pengukusan dan
pemanggangan sedangkan wilayah Serang Barat dan Tengah umumnya
memproduksi sate bandeng dengan rasa manis dan proses pemasakannya hanya

pemanggangan saja. Penggunaan kemasan produk sate bandeng tidak terlalu



beragam umumnya menggunakan plastik, daun atau kertas minyak. Penggunaan
kemasan pada produk hanya sebagai bahan pengemas dan tidak bertujuan untuk

mengawetkan atau meningkatkan daya tarik (Wibowo, dkk., 2012).



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Rumah Makan dan Rumah Katering yang
menyajikan sate ikan di daerah Kota Agung, Kabupaten Tanggamus pada bulan

Maret sampai April 2019.

3.2. Jenis dan Metode Penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian survei dengan metode deskriptif. Penelitian
survei merupakan penelitian yang mengumpulkan data pada saat tertentu dengan
tiga tujuan penting, yaitu mendeskripsikan keadaan alami, mengidentifikasi secara
terukur, dan menentukan hubungan sesuatu yang hidup (Sukardi, 2011). Metode
survei dianggap paling baik karena salah satu penelitian ini bertujuan untuk
memperoleh dan mengumpulkan data asli (original data) untuk mendeskripsikan
keadaan populasi. Gambaran tahapan penelitian yang akan dilakukan sebagai

berikut :
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Identifikasi masalah

v

Penentuan tujuan penelitian

¥

Penyusunan instrumen

v

Pengumpulan data

¥

Pengolahan dan analisis data

v

Kesimpulan dan saran

Gambar 4. Langkah-langkah tahapan penelitian

3.3. Metode Pengumpulan Data

3.3.1. Sumber Data

Data yang diperlukan pada penelitian ini terdiri dari data primer dan data

sekunder. Data primer yang dikumpulkan sebagai berikut :

a. Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat sate ikan yang terdapat di Kota
Agung, Kabupaten Tanggamus.

b. Cara pengolahan sate ikan yang terdapat di Kota Agung, Kabupaten
Tanggamus.

c. Dokumentasi sate ikan yang terdapat di Kota Agung, Kabupaten Tanggamus.



12

Data sekunder yang diperlukan antara lain gambaran umum Kecamatan Kota

Agung dan gambaran umum Kabupaten Tanggamus serta gambaran umum lokasi

penelitian.

Data pada penelitian ini diperoleh dengan tiga metode sebagai berikut :

a. Studi Literatur dan Kepustakaan
Melalui informasi pustaka untuk menghimpun data yang relevan dengan tujuan
penelitian.

b. Wawancara
Penelitian ini menggunakan pendekatan konvensional yaitu wawancara
perorangan yang dilakukan kepada pakar produsen sate ikan . Hal ini dilakukan
agar waktu lebih fleksibel, peneliti memperoleh informasi tambahan, dan untuk
memungkinkan adanya wawancara mendalam.

c. Observasi
Melihat secara langsung objek yang akan diteliti, terutama terhadap kegiatan-
kegiatan yang akan dilakukan di tempat penelitian sehingga didapatkan

gambaran yang jelas (Sukardi, 2011).

3.4. Metode Pengolahan dan Analisis Data

3.4.1. Teknik Analisis Data

Teknik analisis data pada penelitian ini menggunakan analisis deskriptif kualitatif.
Analisis deskriptif kualitatif adalah salah satu metode analisis dengan cara
menggambarkan keadaan atau status fenomena dengan menggunakan kata-kata
atau kalimat dan kemudian dipisahkan menurut kategori untuk memperoleh

kesimpulan. Penelitian ini diperoleh dari pendekatan kualitatif yaitu berdasarkan
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hasil wawancara dan dokumentasi. Data yang telah diperoleh selanjutnya
disajikan dalam bentuk tabel dan dianalisis secara deskriptif yaitu suatu penelitian
yang bertujuan untuk mengetahui gambaran secara sistematis, faktual dan akurat
mengenai fakta-fakta, sifat-sifat serta hubungan antar fenomena yang diselidiki.
Fenomena yang telah diteliti secara deskriptif tersebut dicari informasi mengenai
hal-hal yang dianggap mempunyai relevansi dengan tujuan penelitian dan mudah

untuk diinterpretasikan.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Simpulan dari penelitian ini adalah inventarisasi pembuatan sate ikan dari lima
lokasi penelitian dilakukan dengan proses yang berbeda. Pembuatan sate ikan
umumnya menggunakan bahan baku ikan kembung. Proses pembuatan sate ikan
secara umum terdiri dari penyiangan, pemisahan daging, pencampuran daging
dengan bumbu, pengisian daging ke dalam kulit, pencelupan dalam kocokan telur
dan penggorengan. Pendistribusian produk sate ikan umumnya di daerah Kota
Agung dan sekitarnya. Alternatif pengembangan yang dilakukan menjadikan
produk makanan beku (frozen food) yang bertujuan memperpanjang masa simpan
produk. Dengan adanya alternatif pengembangan ini, produk sate ikan dapat
didistribusikan tidak hanya di daerah Kota Agung namun dapat didistribusikan ke
beberapa daerah bahkan beberapa provinsi dengan jangkauan pemasaran yang

lebih luas sehingga memudahkan konsumen untuk menikmati produk sate ikan.

5.2. Saran

Makanan tradisional sate ikan khas Kota Agung dapat dijadikan salah satu
makanan yang berdaya saing tinggi dengan makanan tradisional yang ada di

Indonesia khususnya di Provinsi Lampung. Dengan adanya penelitian ini, sate
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ikan khas Kota Agung dapat menjadi ikon salah satu makanan yang harus
dilestarikan, dikembangkan dan dipublikasikan untuk memikat pencinta kuliner di
Provinsi Lampung maupun kuliner nusantara. Pengenalan makanan tradisional
sate ikan khas Kota Agung dapat meningkatkan perekonomian masyarakat lebih
baik apabila pengembangannya yang tepat. Diharapkan dari Pemerintah daerah
Kota Agung Kabupaten Tanggamus untuk meningkatkan perannya melalui Dinas
Koperasi, Usaha Kecil Menengah dan Perdagangan agar dapat memberikan
himbauan atau penyuluhan kepada masyarakat Kota Agung untuk tetap menjaga
dan melestarikan budaya makanan tradisional khas daerah. Selain itu, perlu
adanya promosi makanan tradisional sate ikan melalui festival jajanan makanan
tradisional dan melalui sosial media sehingga pengenalan produk ke masyarakat

lebih luas dan produk tetap terlestarikan.
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