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Pengetahuan dan ketrampilan peternak domba Desa Helebeik Rote Ndao dalam pengolahan
daging se’i berbasis asap cair masih sangat minim. Pendekatan melalui pengabdian
masyarakat dengan pola kemitraan adalah upaya meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan peternak sehingga dapat memanfaatkan secara maksimal potensi ternak domba.
Tujuan kegiatan pengabdian adalah memperkenalkan asap cair daun kusambi dan
penggunaan asap cair daun kusambi pada pengolahan se’i domba, pengemasan dan labeling.
Metode pengabdian yang diterapkan adalah melalui penyuluhan kepada peserta dan pelatihan
kepada peserta tentang tahapan pengolahan daging sei domba, pelatihan tentang pengemasan
yang baik dan pelabelan pada kemasan. Evaluasi untuk menilai pemahaman peserta dalam
kegiatan tersebut. Hasil dari kegiatan pengabdian kepada peternak domba adalah
meningkatnya pemahaman peserta tentang pembuatan asap cair dan asap cair daun kusambi,
meningkatnya keterampilan peserta dalam pengolahan se’i domba sesuai dengan tahapannya,
meningkatnya pengetahuan dan ketrampilan peserta dalam pengemasan yang baik dan
manfaat labeling dalam kemasan. Peserta mampu menilai aspek organoleptik se’i domba
yang dihasilkan, Disimpulkan, adanya peningkatan pengetahuan dan keterampilan peserta
rata-rata 64% setelah memperoleh pelatihan dibandingkan sebelum dilakukan pengabdian.

ABSTRACT

Keywords:
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The knowledge and skills of sheep farmers in Helebeik Rote Ndao Village in processing se'i
meat based on liquid smoke are still very minimal. The approach through community service
with a partnership pattern is an effort to increase the knowledge and skills of farmers so that
they can make maximum use of the potential of sheep farming. The aim of the service activity
is to introduce kusambi leaf liquid smoke and the use of kusambi leaf liquid smoke in
processing lamb se'i, packaging and labeling. The service method applied is through
counseling to participants and training for participants about the stages of processing lamb sei
meat, training on good packaging and labeling on packaging. Evaluation to assess
participants’ understanding of the activity. The results of the service activities for sheep
farmers are an increase in participants' understanding of making liquid smoke and liquid
smoke from kusambi leaves, an increase in participants' skills in processing sheep se'i
according to the stages, an increase in participants' knowledge and skills in good packaging
and the benefits of labeling in packaging. Participants were able to assess the organoleptic
aspects of the sheep produced. It was concluded that there was an increase in participants'
knowledge and skills by an average of 64% after receiving the training compared to before the
service was carried out.

This is an open access article under the CC-BY-SA license.

I. PENDAHULUAN

Populasi domba Rote terus mengalami peningkatan dari tahun ke tahun, akan tetapi tidak diimbangi
dengan pemanfaatan yang maksimal dari hasil produksinya. Data menunjukkan populasi ternak domba di
Kabupeten Rote Ndao sebanyak 12.710 ekor terbanyak dibanding Kabupaten lainnya (BPS Provinsi Nusa
Tenggara Timur, 2024). Domba Rote sebagai lambang simbolik rumah tangga hanya di manfaatkan untuk
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acara tertentu dan keperluan ekonomi yang mendesak. Upaya memaksimalkan hasil produksi domba Rote
khususnya daging domba Rote terus dikembangkan saat ini menjadi produk-produk olahan daging yang
mempunyai nilai tambah yang tinggi. Berdasarkan penelusuran hasil-hasil penelitian, daging domba belum
diolah menjadi berbagai daging olahan seperti daging sei, abon, dendeng dan lain sebagainya.
Ketergantungan yang tinggi terhadap daging sapi dan kerbau selain domba menyebabkan pemanfaatan
daging domba masih terpinggirkan.

Pembuatan daging sei domba merupakan salah satu solusi untuk meningkatkan nilai tambah daging
domba karena dengan mengolah menjadi daging se’i, nilainya akan meningkat, masa simpan daging lebih
panjang. Daging se’i merupakan produk olahan daging dengan penambahan saltpeter dan garam sebagai
bumbu dan kemudian dilakukan pengasapan menggunakan api atau bara api kayu kusambi. Ciri khas yang
membedakan antara produk olahan se’i dengan produk olahan lainnya adalah aroma yang berbeda, citarasa
asap dan daging curing. Aroma daging se’i juga dipengaruhi oleh sumber asap (Aoetpah et al., 2023). Di
Nusa Tengggara Timur, pemanfaatan kayu kusambi sebagai sumber asap daging sei sudah dilakukan sejak
dulu. Selain kayu, daun kusambi juga dimanfaatkan sebagai penutup daging dan dipercaya dapat menambah
aroma se’i.

Eksploitasi kayu kusambi (Schleichera oleosa) yang terus menerus dikhawatirkan akan mengurangi
tanaman tersebut, karena untuk tumbuh besar membutuhkan waktu yang cukup lama, solusinya dibuat asap
cair. Asap cair adalah produk asap kayu keras yang dipirolisis dan mengalami proses kondensasi sehingga
merubah asap menjadi asap cair. Tujuannya meminimalisir komponen racun yang terkandung dalam asap
sehingga berbahaya bagi tubuh apabila produk daging asap yang dihasilkan dikonsusmsi. penggunaan asap
cair bertujuan untuk mengurangi mengurangi kadar benzopyren yang bersifat racun (Dheko et al., 2017).
Berbagai produk asap cair sudah dihasilkan termasuk produk asap cair kayu kusambi dan penggunaan asap
cair kayu kusambi telah sering ditambahkan dalam pembuatan sei. Produk asap cair daun kusambi telah
dikaji dan juga telah digunakan pada produk se’i dan ikan asap (Sarifudin, 2023); (Sabtu et al., 2022);
(Mekarsari et al., 2017). Kehadiran asap cair daun kusambi didasarkan atas pemanfaatan daun kusambi
dalam proses pengasapan tradisional dalam pembuatan daging sei. (Sabtu & Suryatni, 2019) dan
(Mardyaningsih et al., 2016). Beberapa komponen asap cair daun sudah dianalisis komponen fungsionalnya
seperti asam asetat, karbonil dan fenol.

Aplikasi asap cair di masyarakat belum sepenuhnya dilakukan, pertimbangannya adalah penerapan
inovasi asap cair belum tentu memberikan dampak yang signifikan terhadap peningkatan pendapatan apalagi
ketersediaan asap cair di masyarakat masih sulit diperoleh. Kebiasaan penggunaan kayu sebagai sumber asap
adalah pilihan yang murah dan mudah dilakukan masyarakat tradisional dengan mengabaikan aspek lainnya
seperti aspek kesehatannya.

Masyarakat Desa Helebeik, Kecamatan Lobalain, Kabupaten Rote Ndao, sebagian besar berusaha di
bidang pertanian dan peternakan, Di Bidang Peternakan, sebagian besar memelihara ternak domba. Domba
yang dipelihara adalah domba ekor tipis yang sudah lama beradaptasi dan hidup di lingkungan kering di
Pulau Rote. Karakteristik yang khas dari domba tersebut, yang menyebabkan masyarakat Rote menyebutnya
sebagai domba Rote. Beternak domba bagi peternak di Rote Ndao adalah kearifan lokal yang perlu terus
dijaga. Upaya untuk memaksimalkan potensi ternak domba untuk meningkatkan pendapatan peternak adalah
menggiatkan pola kemitraan antara peternak dan Universitas Nusa Cendana dalam bentuk pengabdian
kepada masyarakat salah satunya penerapan penggunaan asap cair daun kusambi dalam proses pembuatan
daging se’i domba Rote. Pelatihan penggunaan asap cair daun kusambi dalam pembuatan daging se’i domba
di desa tersebut memberikan beberapa keuntungan, meminimalisir pemotongan kayu kusambi sehingga
lingkungan dapat dijaga, mengurangi senyawa racun dalam asap sehingga se’i domba yang dihasilkan lebih
menyehatkan, mengurangi aroma daging domba menjadi beraroma asap, menekan mikroba karena asap cair
berperan sebagai pengawet, tekstur daging menjadi lebih empuk. pengolahannya lebih praktis dan higienis.
Perbedaan pengolahan daging se’i dengan menggunakan asap cair lebih tertutup menggunakan oven
sedangkan pengolahan tradisional lebih terbuka dengan pengasapan biasa (Aoetpah et al., 2023).

Pada pelaksanaan pelatihan, salah satu aspek yang diperkenalkan adalah pengemasan yang baik dan
pemberian labeling pada kemasan. Pengemasan membuat produk se’i domba dapat bertahan lama, bebas dari
kontaminasi dan oksidasi sekaligus meningkatkan preferensi konsumen terhadap produk sei domba.
Kombinasi antara penggunaan asap cair dan kemasan yang baik akan menciptakan citra yang positif terhadap
se’i domba sebagai kuliner yang menyehatkan.
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Adapun tujuan pelatihan pembuatan daging se’i domba adalah memotivasi petani peternak untuk
berinovasi dalam pengolahan daging se’i dengan asap cair daun kusambi selain menggunakan pola
tradsional, memberdayakan peternak dengan memanfaatkan potensi domba Rote yang belum maksimal
menjadi produk se’i yang menyehatkan sehingga membuka peluang untuk meningkatkan pendapatan.

Il. MASALAH

Permasalahan utama di lokasi kegiatan yaitu masih rendahnya pengetahuan peternak mengenai
pengolahan daging se’i yang higienis dan bernilai jual tinggi. Selain itu, penggunaan kayu kusambi secara
terus-menerus untuk pengasapan menimbulkan kekhawatiran terhadap kelestarian lingkungan. Diperlukan
inovasi berupa asap cgiﬂr daun kusambi yang lebih ramah lingkungan.

[ 3%

% 5 iR ) o R A I LT = 2wl o2 S e %
Gambar 1. Denah Desa Helebeik (warna biru) dan Kantor Desa Helebeik

I11. METODE

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kemitraan masyarakat ini berlangsung pada bulan Mei 2025, Desa
yang dipilih sebagai tempat pengabdian adalah Desa Helebeik, Kecamatan Lobalain, Kabupaten Rote Ndao.
Pemilihan Desa tersebut di dasarkan atas 2 alasan. Pertama, Desa tersebut Memiliki populasi domba yang
cukup banyak, kedua, desa tersebut mudah diakses dengan dengan kendaraan roda empat dan jarak yang
tidak terlalu jauh dengan pusat kota Kabupaten Ba’a . Peserta inti terdiri dari 20 peternak domba yang
berasal dari desa tersebut ditambah dengan 15 orang apparat desa, dosen, mahasiswa sehingga total ada 35
orang.

Metode pelaksanaan kegiatan dengan mengkombinasikan berbagai pendekatan yaitu penyuluhan dari
staf dosen, diskusi antara peserta dan penyuluh, demontrasi atau praktik langsung. Penyuluhan yang
diberikan berkaitan dengan pengenalan dan pemahaman tentang asap cair daun kusambi, keuntungan
menggunakan asap cair. Dilanjutkan dengan praktik pembuatan se’i dengan melibatkan peserta secara
langsung yaitu mengukur dosis asap cair daun kusambi yang digunakan, takaran bumbu saltpeter (potassium
nitrat) dan garam yang digunakan, pemeraman sampai pada penyusunan daging dijeruji besi dan proses
pemanggangan di dalam oven. Selama praktik, peserta dapat bertanya atau berdiskusi langsung tentang
berbagai hal yang belum diketahuinya. Tujuannya adalah meningkatkan ketrampilan dari peserta sesuai
dengan tahapan pembuatan se’i menggunakan asap cair. Keterlibatan peserta secara langsung dalam praktik
akan memupuk kepercayaan diri peserta dan diharapkan dapat menerapkannya secara mandiri.

Kegiatan pengabdian dibagi dalam 3 tahapan yang terdiri dari

1. Prakegiatan pengabdian

Pada tahap pra kegiatan pengabdian dilakukan pendekatan dengan apparat desa untuk menentukan
lokasi kegiatan yang sesuai dan mudah diakses, menginventarisir kebutuhan sarana yang diperlukan
dalam kegiatan serta mendata peternak yang ikut terlibat sebagai peserta dalam kegiatan
pengabdian, dan kesiapan ternak domba sebagai bahan baku utama dan pemotongan ternak
termasuk peliputan dari media massa.

2. Pelaksanaan Kegiatan Pengabdian

a. Penyuluhan
Penyuluhan dilakukan oleh tim pelaksana kegiatan pengabdian yang terdiri dari pemahaman
tentang asap cair daun kusambi, penggunaan asap cair dalam pengolahan se’i, tahapan-tahapan
pembuatan daging sei domba dengan menggunakan asap cair sampai pengemasan

b. Pelatihan

1015

Terakreditasi SINTA 5 SK: 10/C/C3/DT.05.00/2025 Bastari Sabtu, et.al
Pemberdayaan Peternak Melalui Pengolahan Se’l Domba Berbasis Asap Cair Daun Kusambi




Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat Nusantara (JPKMN) e-ISSN : 2745 4053
Vol. 7 No. 1, Edisi Januari - Maret 2026 |pp 1013-1020 |DOI: http://doi.org/10.55338/jpkmn.v7il1.7623

Pelaksanaan pelatihan melibatkan secara langsung peternak dalam kegiatan pengolahan daging
se’i
c. Pengemasan dan pemberian label
Se’i domba yang dihasilkan dikemas dengan kemasan makanan dan diberi label sebagai identitas
produk se’i domba. Sebelum dilakukan pengemasan, peserta wajib mencicipi se’i domba untuk
mengukur aspek organoleptiknya. Peserta dilatih untuk mengemas daging se’i domba sesuai
Ukuran berat tertentu, kapan daging se’i dapat dikemas dan menutup kemasan dengan baik
sehingga terhindar dari kontaminasi dari luar. Pengemasan akan meningkatkan preferensi
konsumen terhadap se’i domba sehingga akan meningkatkan nilai tambahnya.
3. Evaluasi Kegiatan

Evaluasi kegiatan dilakukan untuk mengukur tingkat keberhasilan kegiatan pengabdian
(Arisandi et al., 2020). Pemahaman peserta diukur secara kuantitatif melalui pendekatan
kualitatif dengan mengajukan pertanyaan dalam bentuk Kkuesioner sebelum dan sesudah
pelaksanaan kegiatan. Jumlah pertanyaan yang diajukan sebanyak 20 soal yang terdiri dari 5
aspek penilaian, yaitu pemahaman dan karakteritik asap cair daun kusambi, pengolahan daging
se’i, kemasan dan pengemasan yang sesuai standar, pelabelan dan aspek organoleptik sei domba.

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. PraKegiatan Pengabdian

Kegiatan pengabdian didahului dengan pemotongan ternak domba dan pengulitan dilakukan secara
muslim (Gambar 1), Domba yang dipotong sebanyak 2 ekor dengan kisaran umur 1,5 - 2 tahun. Pengulitan
dilakukan dengan menggantung ternak., dilanjutkan dengan pengeluaran jeroan dan pemisahan daging dari
karkas domba. Daging yang akan digunakan sebagai bahan baku sei harus dibersihan dari lemak yang tebal
dan jaringan ikat (Sabtu et al., 2022). Pengikisan lemak dari daging akan mengurangi terjadinya oksidasi
lemak dan akan mempercepat ketengikan se’l (Epok et al., 2021);(Wato et al., 2024). Jaringan ikat yang
banyak pada daging akan mengurangi keempukan daging se’i. Daging dicuci dan ditiriskan dan siap
digunakan pada pengolahan se’i. Jika daging belum langsung digunakan maka daging dapat dibekukan di
dalam ruang pendingin atau kulkas. Pembekuan dapat mencegah daging kerusakan daging dari kontaminasi
bakteri

N

W

7,

Gamba . Pemotongah domba Rote (a), pengulitan (b)

Daging yang sudah bersih dari jaringan lemak dan jaringan ikat selanjutnya diiris memanjang dengan
ketebalan 3 cm x 3 cm (berbentuk balok), tujuan pengirisan memanjang agar memudahkan dalam
penempatan di jeruji besi sehingga tidak jatuh saat pemanggangan. Irisan daging diiris dan dicuci agar sisa-
sisa darah dan kotoran yang yang ada pada daging menjadi bersih. Selanjutnya daging ditiriskan beberapa
saat untuk mengurangi kadar air daging. Daging yang sudah ditiriskan selanjutnya ditimbang untuk
mengetahui berat daging sehingga berat daging menjadi patokan berapa banyak asap cair, saltpeter dan
garam yang harus ditambahkan ke daging.

2. Pelaksanaan Kegiatan
a. Penyuluhan

Kegiatan penyuluhan dilaksanakan oleh tim pelaksana pengabdian. Pemaparan materi dilakukan secara
sederhana dan interaktif sehingga peserta cepat memahami materi yang disampaikan (Gambar 2). Materi
yang disampaikan menyangkut pemahaman tentang karakteristik asap cair daun kusambi karena sebagian
besar peserta tidak memahami, apa itu asap cair, proses pembuatannya dan bagaiman warna, bau dari asap
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cair dan berapa banyak asap cair yang harus ditambahkan ke daging. Pemahaman tahapan pengolahan se’i
disampaikan juga kepada peserta agar didalam pelaksanaan tidak mengalami kesalahan dan daging se’i yang
dihasilkan kurang menarik dan citarasa menyimpang, pemahaman tentang penggunaan kemasan makanan
dan pengemasan yang baik serta pemberian label pada kemasan berkaitan estetika produk, ketahanan produk
dan penilaian konsumen terhadap produk se’i nantin

Gambar 3. Penyuluha te Ndao
b. Pelatihan

Tahap awal pelatihan adalah pengenalan asap cair daun kusambi dengan memperlihatkan contoh asap
cair, merasakan aromanya. keunggulannya sehingga peserta dapat memahami mengapa perlu menggunakan
asap cair. Asap cair daun kusambi berbahan dasar daun kusambi dibuat dengan cara dipirolisis pada
temperatur pembakaran sekitar 400°C, kemudian dimurnikan (Swastawati et al., 2019) dan (Malelak et al.,
2015) proses pirolisis dilakukan pada temperatur 400°C. Asap cair yang digunakan merupakan asap cair
daun kusambi grade 2 Mardyaningsih dkk.( 2016). Pengunaan asap cair daun kusambi di demontrasikan juga
kepada peserta (Gambar. 3) yang meliputi penggunaan asap cair sebanyak 10 ml yang diencerkan
menggunakan air aqua menjadi 100 ml. Setiap satu kilogram daging ditambahkan 5-10 ml asap cair atau
sekitar lebih kurang 1% asap cair. (Malelak et al., 2015) menggunakannya sebanyak 5% pada daging sei
sapi, sedangkan (Dheko et al., 2017) terbaik pada asap cair 10%. Pengirisan daging dilakukan dan
penimbangan daging. Daging yang sudah bersih dari jaringan lemak dan jaringan ikat selanjutnya diiris
memanjang dengan ketebalan 3 cm x 3 cm (berbentuk balok) (Sabtu et al., 2023) tujuan pengirisan
memanjang agar memudahkan dalam penempatan di jeruji besi sehingga tidak jatuh saat pemanggangan
oven. Irisan daging dicuci agar sisa-sisa darah dan kotoran yang yang ada pada daging menjadi bersih.
Selanjutnya daging ditiriskan beberapa saat untuk mengurangi kadar air daging. Daging yang sudah
ditiriskan selanjutnya ditimbang untuk mengetahui berat daging sehingga berat daging menjadi patokan
berapa banyak asap cair, &_Itpeter dan garam yang harus ditambahkan ke daging.

 ASAP CAIR DAUN WUSAMBY

a
Gambar 4. asap cair daun kusambi (a) Takaran asap air dan bumbu (b) penempatan irisan daging di jeruji besi (c),
pemanggangan di dalam oven (d), Daging se’i domba (e)

Bersama peserta pelatihan mengukur banyaknya garam yang digunakan 2% dari berat daging (1 sendok
makan penuh), saltpeter yang digunakan sebanyak 500 ppm atau 500 mg/kg daging atau seujung sendok
makan jika menggunakan sendok (Sabtu et al., 2023). Sebelum digunakan, saltpeter dilarutkan terlebih
dahulu ke dalam sedikit air aqua. Daging iris yang sudah ditimbang beratnya ditambahkan garam dan
saltpeter, kemudian dicampur sampai merata, diamkan sekitar 15 menit lalu ditambahkan larutan asap cair
daun kusambi yang telah diencerkan. Daging yang sudah ditambahkan bumbu dan asap cair, dimasukan ke
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dalam kantong plastik, setelah itu diperam selama + 12 jam (Melalek et al., 2021). Penyimpanan dilakukan
di dalam kulkas (refreegerator) untuk mengurangi kontaminasi pada daging (Prabawa et al., 2021);
(Aramadani et al., 2019). Setelah pemeraman, daging di susun diatas jeruji besi oven kemudian dimasukan
ke dalam oven (Kallau, 2014) dan di panggang dengan menggunakan api sedang. Pemanggangan dilakukan
selama 45-55 menit sampai permukaan daging kering. Pengujian Organoleptik oleh peserta pelatihan
terhadap daging se’i domba memberikan aroma yang sama seperti daging sei, rasa yang enak dan daging yang
empuk.
c. Pengemasan dan Labeling

Pengemasan dilakukan setelah daging se’i dingin untuk menghindari terjadi penguapan air di dalam
kemasan sehingga dapat memperpanjang masa simpan (Gambar. 4). Kemasan yang digunakan adalah
kemasan makanan berbahan plastik Polietilen transparan yang tebal sehingga aman dari kebocoran
(Diningsih & Rangkuti, 2020); (Annazhifah et al., 2024) Ukuran kemasan untuk berat daging seberat 1 kg.
Kemasan ditutup rapat. Kemasan diberi label yang menarik sehingga dapat menarik minat bagi konsumen

Gambar 4. Pengemasan danLabeIing

d. Evaluasi

Berdasarkan evaluasi Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat, terjadi peningkatan
pengetahuan peserta yang ditandai dengan meningkatnya pengetahuan peserta tentang apa itu asap cair dan
asap cair daun kusambi sebesar 55%, keunggulan dan manfaatnya dalam pembuatan daging se’i domba
yang selama ini diketahui hanya menggunakan metode pengasapan biasa, Daging domba Rote dapat
dijadikan salah satu alternatif bahan baku dalam pembuatan daging se’i apalagi dikaitkan dengan populasi
domba yang cukup banyak di Rote Ndao. Pemahaman peserta juga meningkat sebesar 70% setelah
dilakukan pengolahan daging se’i menggunakan asap cair sesuai tahapan-tahapan di dalam pembuatan
daging sei yang telah dilatih. Peserta memahami bahwa pentingnya pengemasan dan teknik pengemasan
yang baik dapat meningkatan nilai tambah dalam hal pemasarannya. Peningkatan pengetahuan mengenai
kemasan meningkat sebesar 65% setelah dilakukan pelatihan. Penggunaan kemasan makanan yang
berkualitas akan mampu meningkatkan kehigiensian dan kebersihan produk se’i yang dihasilkan
(Annazhifah et al., 2024). Pelabelan pada kemasan akan menambah identitas produk se’i domba yang selama
ini hanya dikenal dengan daging se’i sapi dan daging se’i babi. Pemahaman pelabelan meningkat sebesar
60%. Berdasarkan uji organoleptik terhadap produk se’i domba yang dihasilkan. Pemahaman pengujian
organoleptik meningkat sebesar 70%. Hasil evaluasi rata-rata 64%. (Ningsih, 2024) menunjukkan bahwa
penerapan teknologi pangan berbasis pelatihan praktis meningkatkan keterampilan masyarakat hingga 60—
70%.

Tabel 1. Hasil evaluasi pretest dan posttest peserta terhadap kegiatan PKM

Kriteria Penilaian Pretest Postest

Pemahaman dan karakteristik asap cair daun 5% 60%

kusambi

Tahapan pembuatan daging se’i 5% 5%

Pengemasan dan teknik pengemasan yang baik 20% 85%

Pelabelan kemasan yang menarik 20% 80%

Organoleptik daging se’i 20% 90%

1018
Terakreditasi SINTA 5 SK: 10/C/C3/DT.05.00/2025 Bastari Sabtu, et.al

Pemberdayaan Peternak Melalui Pengolahan Se’l Domba Berbasis Asap Cair Daun Kusambi



Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat Nusantara (JPKMN) e-ISSN : 2745 4053
Vol. 7 No. 1, Edisi Januari - Maret 2026 |pp 1013-1020 |DOI: http://doi.org/10.55338/jpkmn.v7il1.7623

V. KESIMPULAN

Kegiatan Pengabdian masyarakat pola kemitraan di Desa Helebeik Kecamatan Lobalain Rote Ndao
dapat meningkatkan pemahaman dan pengetahuan peternak domba tentang asap cair dan asap cair daun
kusambi, pengolahan daging se’i yang memanfaatkan asap cair daun kusambi, pengemasan dan labeling
yang baik, serta penilaian yang obyektif terhadap produk se’i yang dihasilkan dengan rata-rata persentase
sebesar 64%.

Kegiatan pengabdian ini terbukti efektif meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam
pengolahan daging se’i domba menggunakan asap cair daun kusambi, dengan peningkatan pemahaman pada
aspek konsep asap cair, teknik pengolahan, pengemasan, pelabelan, dan uji organoleptik yang mencapai rata-
rata 64%. Pelatihan berbasis praktik langsung mendorong peserta mampu menghasilkan produk se’i domba
yang lebih higienis, berkualitas, dan memiliki nilai jual lebih tinggi, sekaligus membuka pemahaman bahwa
daging domba Rote berpotensi menjadi alternatif bahan baku se’i yang prospektif. Secara keseluruhan,
program ini memberikan dampak positif terhadap peningkatan kapasitas peternak serta peluang
pengembangan ekonomi lokal melalui diversifikasi produk se’i domba.
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