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Abstrak

Kelurahan Kampung 4 memiliki potensi besar dalam mengembangkan usaha kuliner rumahan sebagai salah satu
strategi untuk meningkatkan kemandirian ekonomi keluarga. Salah satu peluang usaha yang menjanjikan adalah
Rice Bowl Tuna Balado, produk makanan praktis yang memadukan tuna sebagai bahan utama dengan cita rasa
balado yang khas. Produk ini memiliki prospek pasar yang luas karena mudah diproduksi, bernilai gizi tinggi, dan
sejalan dengan tren makanan cepat saji yang diminati berbagai kalangan. Selain itu, usaha ini dapat dijalankan
dengan modal yang relatif terjangkau dan memiliki potensi pemasaran yang luas melalui strategi digital seperti
media sosial dan layanan pesan antar. Melihat peluang tersebut, usaha Rice Bowl Tuna Balado dapat menjadi
alternatif usaha rumahan yang berdaya saing, mampu menambah pendapatan keluarga, dan berkontribusi dalam
memperkuat ekonomi lokal secara berkelanjutan.

Kata Kunci: Usaha Kuliner Rumahan, Rice Bowl Tuna Balado, Peluang Usaha, Kemandirian Ekonomi,
Pemasaran Digital.

1. PENDAHULUAN

Usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) memiliki peran penting dalam
perekonomian Indonesia, terutama dalam menciptakan lapangan kerja dan meningkatkan
kesejahteraan masyarakat (Suryana, 2013). Salah satu sektor UMKM yang terus berkembang
adalah industri kuliner rumahan. Dalam era globalisasi dan digitalisasi, inovasi dalam produk
makanan menjadi kunci utama agar suatu usaha dapat bertahan dan bersaing di pasar.
Konsumen saat ini cenderung mencari makanan yang tidak hanya lezat tetapi juga praktis,

bergizi, dan memiliki nilai tambah dari segi inovasi serta kemasan (Kotler & Keller, 2016).
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Kelurahan Kampung 4 merupakan salah satu wilayah yang memiliki potensi besar
dalam pengembangan usaha kuliner berbasis rumahan. Dengan memanfaatkan bahan baku
lokal dan mempertimbangkan preferensi pasar, usaha Rice Bowl Tuna Balado hadir sebagai
inovasi kuliner yang menggabungkan cita rasa khas Indonesia dengan konsep penyajian
modern (Abraiana et al., 2021). Produk ini menggunakan ikan tuna sebagai bahan utama, yang
kaya akan protein dan gizi, serta balado sebagai bumbu khas Nusantara yang digemari
masyarakat (Wijaya, 2018).

Keunikan dari Rice Bowl Tuna Balado terletak pada kombinasi antara makanan
tradisional dan tren penyajian yang mengikuti gaya hidup modern. Konsep rice bowl dipilih
karena praktis, mudah dikonsumsi, dan sesuai dengan pola konsumsi masyarakat perkotaan
yang mengutamakan kecepatan dalam menikmati makanan (Kotler & Keller, 2016). Selain itu,
usaha ini juga memiliki potensi ekonomi yang besar karena dapat dikembangkan dalam skala
rumahan dengan modal yang relatif kecil tetapi memiliki prospek keuntungan yang
menjanjikan (Saragih, 2020).

Dalam konteks kemandirian ekonomi masyarakat, inovasi usaha rumahan seperti ini
dapat memberikan dampak positif yang signifikan. Selain menciptakan lapangan kerja bagi
warga sekitar, usaha ini juga mendorong pemberdayaan ekonomi berbasis lokal (Suryana,
2013). Dengan strategi pemasaran yang tepat, seperti pemanfaatan media sosial dan layanan
pesan-antar (delivery service), produk Rice Bowl Tuna Balado berpeluang untuk menjangkau
pasar yang lebih luas, baik di tingkat lokal maupun nasional (Abraiana et al., 2021). Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis potensi, tantangan, dan strategi
pengembangan usaha Rice Bowl Tuna Balado sebagai model inovasi usaha rumahan yang

berkontribusi terhadap kemandirian ekonomi masyarakat Kelurahan Kampung 4.

2. METODE

Metode yang digunakan dalam kegiatan ini adalah pendekatan praktik langsung dengan
memanfaatkan rumah salah satu mahasiswa sebagai tempat produksi. Kegiatan ini terdiri dari
beberapa tahapan utama, yaitu persiapan bahan, proses memasak, dan distribusi produk kepada
masyarakat sambil memberikan edukasi terkait peluang usaha. Pada tahap pertama, dilakukan
persiapan bahan baku, seperti ikan tuna segar, nasi, serta bumbu balado yang akan digunakan.
Semua bahan diolah dengan teknik yang higienis untuk memastikan kualitas produk tetap
terjaga. Tahap kedua adalah proses memasak, di mana mahasiswa dan tim yang terlibat
bersama-sama mengolah Rice Bowl Tuna Balado sesuai dengan standar yang telah ditentukan.

Kegiatan ini juga bertujuan untuk menunjukkan bahwa pembuatan makanan ini dapat
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dilakukan dengan peralatan dapur sederhana yang tersedia di rumah, sehingga mudah
diterapkan oleh masyarakat. Setelah makanan siap, tahap terakhir adalah distribusi kepada
masyarakat sekitar. Setiap porsi Rice Bowl Tuna Balado dibagikan secara langsung kepada
warga, terutama pelaku usaha kecil dan ibu rumah tangga yang berpotensi menjalankan usaha
serupa. Saat pembagian, tim menjelaskan secara rinci metode pembuatan, perkiraan modal
usaha, serta strategi pemasaran yang dapat digunakan, seperti memanfaatkan media sosial dan
layanan pesan-antar untuk meningkatkan penjualan. Dengan metode ini, diharapkan
masyarakat tidak hanya mengenal produk Rice Bowl Tuna Balado, tetapi juga memahami
bagaimana produk ini dapat dikembangkan sebagai peluang usaha rumahan yang

menguntungkan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Bahan
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan Rice Bowl Tuna Balado dipilih
berdasarkan ketersediaan lokal dan kemudahan dalam pengolahannya. Berikut adalah
komposisi bahan yang digunakan:
o Ikan tuna segar — 2 kg (di suwir kecil)
o Nasi putih — sesuai kebutuhan (dapat menggunakan nasi hangat untuk hasil terbaik)
Bumbu balado:
o Cabai merah besar — 5 buah
o Cabai rawit — 5 buah (sesuai selera)
o Bawang merah — 5 siung
o Bawang putih — 3 siung
o Tomat — 1 buah
o Daun jeruk — 2 lembar
o Garam, gula, dan penyedap rasa secukupnya
o Minyak goreng untuk menumis
Selain bahan utama, tambahan seperti sayuran (daun selada, timun, atau wortel) dan
topping lainnya seperti telur dadar atau abon juga dapat digunakan untuk menambah variasi
dan nilai jual produk.
Alat yang Dibutuhkan
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan Rice Bowl Tuna Balado cukup sederhana
dan dapat ditemukan di dapur rumah tangga, antara lain:



Rice Bowl Tuna Balado: Inovasi Usaha Rumahan untuk
Kemandirian Ekonomi Kelurahan Kampung 4.

Wajan dan spatula untuk menggoreng dan menumis

Pisau dan talenan untuk memotong bahan

Blender atau ulekan untuk menghaluskan bumbu

Panci untuk memasak nasi

Mangkuk saji atau kemasan rice bowl untuk penyajian dan pengemasan

Timbangan dapur untuk mengukur bahan (opsional)

Proses Pembuatan

Proses pembuatan Rice Bowl Tuna Balado dilakukan dengan langkah-langkah sebagai

berikut:

Persiapan Bahan: Ikan tuna dibersihkan, dipotong kecil-kecil, dan dibumbui dengan sedikit
garam dan perasan jeruk nipis untuk menghilangkan bau amis. Bumbu balado dihaluskan
menggunakan blender atau ulekan. Nasi putih disiapkan dalam wadah saji.

Memasak Ikan Tuna: Panaskan sedikit minyak dalam wajan. Goreng potongan tuna hingga
matang dan berwarna keemasan, lalu tiriskan.

Membuat Sambal Balado: Panaskan minyak di wajan, lalu tumis bumbu balado hingga
harum. Tambahkan daun jeruk, gula, garam, dan penyedap rasa sesuai selera. Masukkan
ikan tuna yang sudah digoreng ke dalam bumbu balado, aduk rata hingga bumbu meresap
Penyajian: Masukkan nasi putih ke dalam mangkuk atau kemasan rice bowl Letakkan ikan
tuna balado di atas nasi. Tambahkan sayuran atau topping lain untuk memperkaya tampilan
dan rasa. Melalui proses ini, dapat dibuktikan bahwa Rice Bowl Tuna Balado mudah dibuat
dengan peralatan sederhana di rumah. Hal ini membuktikan bahwa usaha ini dapat
dijalankan oleh masyarakat dengan modal kecil, serta memiliki potensi pemasaran yang

luas dengan strategi yang tepat.

Aspek Sensorik

Hasil uji sensorik terhadap Rice Bowl Tuna Balado menunjukkan bahwa makanan ini

memiliki daya tarik yang tinggi dari berbagai aspek. Warna merah cerah dari bumbu balado

memberikan tampilan yang menggugah selera dan menambah kesan pedas khas masakan

Indonesia. Aroma khas dari perpaduan cabai, bawang, dan daun jeruk semakin memperkuat

karakter hidangan ini, sehingga menarik perhatian sejak pertama kali disajikan.

Dari segi tekstur, ikan tuna yang telah digoreng memiliki kelembutan yang tetap

terjaga, namun dengan sedikit kekenyalan yang membuatnya semakin nikmat saat dikunyah.

Sementara itu, nasi putih yang disajikan sebagai pendamping memberikan keseimbangan
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dalam setiap suapan. Rasa Rice Bowl Tuna Balado didominasi oleh perpaduan pedas, gurih,
dan sedikit manis yang menciptakan cita rasa yang kuat dan disukai banyak orang.

Analisis Gizi

Selain memiliki keunggulan dalam aspek sensorik, Rice Bowl Tuna Balado juga
mengandung nilai gizi yang cukup baik. Dengan penggunaan 2 kg ikan tuna, makanan ini
menjadi sumber protein yang tinggi, dengan setiap porsi mengandung sekitar 50-60 gram
protein, yang sangat baik untuk pertumbuhan dan pemeliharaan otot. Kandungan energi dalam
satu porsi diperkirakan mencapai 600-700 kkal, cukup untuk memenuhi kebutuhan energi
harian seseorang.

Lemak sehat dari ikan tuna juga memberikan manfaat bagi kesehatan, terutama dalam
mendukung fungsi otak dan jantung. Selain itu, nasi putih yang menjadi pendamping utama
memberikan sumber karbohidrat yang penting untuk energi. Dengan komposisi gizi yang
seimbang, Rice Bowl Tuna Balado tidak hanya menjadi makanan lezat tetapi juga bernutrisi,
menjadikannya pilihan yang baik untuk konsumsi sehari-hari maupun sebagai produk kuliner
bernilai jual tinggi.

Penerimaan Konsumen

Hasil distribusi dan uji coba Rice Bowl Tuna Balado mendapatkan respons yang sangat
positif dari masyarakat. Banyak yang menyukai cita rasa khas balado yang pedas dan gurih,
terutama dengan porsi ikan tuna yang lebih banyak, membuat hidangan ini lebih
mengenyangkan. Tekstur ikan yang lembut dengan bumbu yang meresap juga menjadi daya
tarik tersendiri.

Beberapa warga menyatakan ketertarikan untuk mencoba membuat sendiri di rumah,
terutama karena bahan-bahannya mudah ditemukan dan proses pembuatannya tidak terlalu
rumit. Selain itu, adanya penjelasan tentang potensi bisnis dari produk ini membuka wawasan
masyarakat tentang peluang usaha rumahan yang dapat dijalankan dengan modal kecil.

Banyak yang menyadari bahwa dengan metode pemasaran yang tepat, seperti melalui
media sosial dan layanan pesan-antar, produk ini dapat memiliki pasar yang luas. Secara
keseluruhan, masyarakat menerima inovasi kuliner ini dengan baik dan melihatnya sebagai

peluang usaha yang potensial untuk meningkatkan pendapatan keluarga.

4. KESIMPULAN
Kegiatan inovasi usaha rumahan dengan produk Rice Bowl Tuna Balado menunjukkan
bahwa makanan berbasis hasil laut, khususnya ikan tuna, memiliki potensi besar untuk

dikembangkan sebagai peluang usaha keluarga di Kelurahan Kampung 4, Tarakan. Dengan
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bahan baku yang mudah diperoleh dan peralatan sederhana, produk ini dapat diproduksi di
rumah tanpa memerlukan modal besar. Proses pembuatan yang praktis juga memungkinkan
masyarakat untuk dengan mudah mengadopsi resep ini sebagai usaha kuliner mandiri.

Dari aspek sensorik, Rice Bowl Tuna Balado memiliki daya tarik yang tinggi dengan
warna merah khas balado, aroma harum yang menggugah selera, tekstur ikan yang lembut
namun kenyal, serta cita rasa yang pedas, gurih, dan sedikit manis. Dari segi gizi, hidangan ini
kaya akan protein, lemak sehat, dan karbohidrat, menjadikannya makanan yang tidak hanya
lezat tetapi juga bernutrisi.

Penerimaan konsumen terhadap produk ini sangat positif, banyak masyarakat yang
tertarik untuk mencoba membuat sendiri dan bahkan mempertimbangkan menjadikannya
sebagai peluang usaha. Dengan strategi pemasaran yang tepat, seperti pemanfaatan media
sosial dan layanan pesan-antar, produk ini berpotensi menjadi salah satu usaha kuliner yang
berkontribusi dalam meningkatkan perekonomian keluarga serta mengoptimalkan hasil laut
yang melimpah di daerah Tarakan.
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