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This service is carried out as an effort to provide innovation and increase
public awareness in managing and maximizing the potential of tilapia into
shredded processed products. Shredded fish is one of the processed
products of fishery products from seasoned fish meat. This activity was
carried out at the Pekon Kagungan hall on January 29, 2023, which was
aimed at housewives in Pekon Kagungan who are members of the family
welfare empowerment group (PKK). This activity was carried out with the
method of socialization and direct demonstration to make it easier for the
participants who attended to understand the procedures for making
shredded. Based on the results of the evaluation after the implementation
of the activity, the majority of participants were very enthusiastic in learning
the procedures in shredded processing. Participants knew how the process
of processing raw tilapia into shredded processed products.

Abstrak

Pengabdian ini dilakukan sebagai upaya untuk memberikan inovasi serta
meningkatkan  kesadaran  masyarakat dalam  mengelola dan
memaksimalkan potensi dari ikan nila menjadi produk olahan abon. Abon
ikan salah satu produk olahan hasil perikanan dari daging ikan yang diberi
bumbu. Kegiatan ini dilakukan di balai Pekon Kagungan pada tanggal 29
Januari 2023, yang ditujukan kepada ibu rumah tangga di Pekon Kagungan
yang tergabung dalam kelompok pemberdayaan kesejahteraan keluarga
(PKK). Kegiatan ini dilakukan dengan metode sosialisasi dan demonstrasi
secara langsung untuk memudahkan para partisipan yang hadir dalam
memahami tata cara pembuatan abon. Berdasarkan hasil dari evaluasi
setelah pelaksanaan kegiatan berlangsung, mayoritas partisipan sangat
antusias dalam mempelajari prosedur dalam pengolahan abon. Partisipan
mengetahui bagaimana proses pengolahan ikan nila mentah menjadi
produk olahan abon.
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PENDAHULUAN

Kecamatan Lumbok Seminung merupakan salah satu kecamatan yang memiliki
sumber daya perairan yang memiliki potensi tinggi di Kabupaten Lampung Barat. Kondisi
dan letak geografis yang langsung berbatasan dengan Danau Ranau juga menjadi daya
tarik bagi kecamatan ini. Potensi ini membantu banyak dalam beragam kegiatan ekonomi
yang dilakukan oleh masyarakat di berbagai sektor, khususnya pada subsektor
perikanan. Petani di Wilayah lumbok seminung termasuk masyarakat Pekon Kagungan
sebagian besar melakukan kegiatan ekonomi pada subsektor perikanan vyaitu
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membudidayakan ikan air tawar salah satunya ikan nila. Potensi ini dapat dimanfaatkan
untuk membudidayakan ikan nila kemudian diolah menjadi produk olahan.

Ikan merupakan komoditi yang sangat mudah busuk sehingga sulit untuk
mempertahankan kesegaran ikan untuk sampai ke tangan konsumen. lkan mulai
mengalami proses pembusukan sejak pertama kali ditangkap. Hal tersebut dapat diatasi
dengan membuat ikan menjadi produk olahan berupa abon ikan (Felayati et al., 2016).
Abon termasuk salah satu makanan yang tahan lama yang memiliki protein tinggi dan
memiliki kadar kolesterol yang rendah, yang sudah dikenal oleh masyarakat luas. Abon
biasanya diolah dari daging sapi akan tetapi, daging ikan juga dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan abon (Fitri et al., 2019).

Abon ikan merupakan jenis makanan olahan ikan, melalui kombinasi proses
penggilingan, penggorengan, pengeringan dengan cara menggoreng, serta penambahan
bahan pembantu dan bahan penyedap terhadap daging ikan (Suryani, et al, 2007).
Produk yang dihasilkan mempunyai bentuk lembut, rasa enak, dan memiliki daya awet
yang relatif lama. Jenis ikan yang baik untuk pembuatan abon adalah jenis ikan yang
mempunyai serat yang kasar dan tidak mengandung banyak duri (Huthaimah et al.,
2017). Menurut Riana et al., (2014), Permintaan pasar terhadap produk olahan ikan saat
ini sangat dipengaruhi oleh tren konsumen ikan dalam skala lokal, regional, nasional
maupun internasional. Permintaan pasar untuk produk olahan ikan, termasuk abon ikan
cukup tinggi, terutama di daerah-daerah dengan keberagaman kuliner yang tinggi. Oleh
karena itu, pembuatan abon ikan dapat menjadi peluang bisnis yang menjanjikan.

Menurut Saptutyningsih dan Kamiel (2021), memanfaatkan potensi desa dengan
menghasilkan suatu produk olahan maka suatu alternatif sumber pendapatan. Dengan
memanfaatkan sumber daya perairan untuk membudidayakan ikan nila dan mengolahnya
menjadi abon ikan, maka potensi pendapatan masyarakat pekon Kagungan dapat
meningkat. Selain itu, pembuatan abon ikan juga dapat membuka lapangan kerja baru
bagi masyarakat setempat.

Menurut Anwar dan Kemalawaty (2018), abon yang bermutu dan tahan lama,
selain dipengaruhi oleh faktor bahan-bahan yang digunakan juga dipengaruhi oleh cara
pembuatannya. Abon yang bermutu dapat mempengaruhi harga jual menjadi tinggi dan
memberikan kualitas baik untuk dikonsumsi konsumen. Masyarakat Pekon Kagungan
kurang paham dalam proses pembuatan abon ikan dengan benar ataupun sesuai standar
pasar. Hal ini alasan untuk diadakan penyuluhan pembuatan abon ikan nila di Desa
Keagungan. Kegiatan ini bertujuan untuk memberi inovasi masyarakat agar dapat
mendistribusikan ikan melalui produk olahan makanan dengan harga jual tinggi sehingga
dapat meningkatkan ekonomi masyarakat Pekon Kagungan.

METODE PELAKSANAAN

Penyuluhan pembuatan abon ikan nila ini dilaksanakan di Pekon Kagungan,
Kecamatan Lumbok Seminung, Lampung Barat, Lampung. Kegiatan ini dilaksanakan
pada Minggu, 29 Januari 2023.

Kegiatan penyuluhan ini diikuti oleh ibu-ibu PKK (Pembinaan Kesejahteraan
Keluarga) Pekon Kagungan, Kecamatan Lumbok Seminung. Kegiatan ini diharapkan
dapat memberi manfaat baik kepada ibu-ibu PKK maupun masyarakat sekitar yaitu dapat
meningkatkan peran wanita dalam pemanfaatan sumber daya perikanan yang dimiliki dan
dapat memberikan ide produk usaha baru dalam meningkatkan pendapatan keluarga
masyarakat. Dalam kegiatan ini selain dilaksanakan penyuluhan pembuatan abon ikan
dilakukan juga praktik pembuatan abon ikan didepan ibu-ibu PKK. Kegiatan ini berjalan
dengan sangat baik. Kegiatan pembuatan abon ikan nila ini dibuka dengan kegiatan
senam bersama lalu dilanjutkan dengan penyuluhan sekaligus pembuatan abon ikan nila.

Pembuatan abon ikan nila menggunakan bahan-bahan yaitu ikan nila 2 kg, gula
pasir ¥, bawang merah dan bawang putih ¥4, merica 1 sachet, ketumbar 2 sachet,
lengkuas 1 ruas, kunyit 1 sachet, dan sereh 3 batang. Ikan nila yang digunakan harus
ikan nila yang segar untuk menghasilkan abon ikan supaya memiliki kualitas rasa enak
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dan lezat untuk dikonsumsi. lkan nila segar memberi dampak besar untuk hasil abon ikan
nila. Wangsa et al., (2021) menjelaskan daging ikan yang segar tampak jernih dengan
warna translusen yang cerah. lkan segar memiliki tekstur yang lembut, tapi cukup kenyal
sehingga dapat kembali ke bentuknya semula setelah ditekan. Seluruh dagingnya juga
menempel kuat pada tulang. Alat-alat yang digunakan yaitu kompor gas, gas elpiji 3 kg,
wajan, baskom, sutil, talenan, pisau, garpu, dan alat bantu lainnya. Dalam proses
pembuatan ini ada beberapa tahapan sebagai berikut :

a) Persiapan bahan dan alat

b) Pembersihan semua bahan

¢) Pengukusan

d) Pemisahan tulang ikan

e) Penyuwiran ikan

f) Pembumbuan

g) Penggorengan tanpa minyak

h) Pengemasan produk

Tabel 1. Khalayak sasaran kegiatan palatihan pembuatan abon ikan nila

Khalayak Solusi Target
Ibu-ibu  Rumah e Program kerja Kuliah Kerja Nyata e Untuk meningkatkan
Tangga atau (KKN) mengenai  tata  cara pemahaman ibu-ibu dalam
Ibu-ibu PKK pembuatan abon ikan nila dari memanfaatkan  ikan  nila
(Pembinaan persiapan alat, bahan, hingga menjadi olahan abon.
Kesejahteraan pengemasan. e Adanya kesadaran dan
Keluarga) e Pengarahan tentang pentingnya pemahaman mengenai tata
Pekon nilai potensi lokal ikan nila menjadi cara dan pemberian kemasan
Kagungan. olahan abon. pada produk olahan.

e Mengaitkan potensi usaha e Adanya produk olahan abon
keberlanjutan abon ikan nila ikan nila yang siap
terhadap penguatan ekonomi didistribusikan di pasar.
keluarga.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan ini dilaksanakan pada tanggal 29 Januari 2023. Kegiatan ini berupa
penyuluhan sekaligus pembuatan abon ikan bersama ibu-ibu PKK. Kegiatan diawali
dengan senam bersama terlebih dahulu pukul 08.00 WIB, senam yang dilaksanain yaitu
senam lampung barat, senam skj dan senam aerobik. Ibu-ibu PKK melaksanakan senam
dengan semangat dan seksama. Setelah pelaksanaan senam, maka dilakukan
penyuluhan serta pembuatan abon ikan. Ibu-ibu PKK sangat antusias dalam pembuatan
abon ikan nila dilihat dari ekpresi ingin tau bagaimana proses pembuatan abon ikan dan
rasa dari abon ikan nila tersebut.

Pembuatan abon ikan dimulai dengan pengukusan ikan nila, pengukusan
dilakukan tanpa batasan waktu melainkan hanya melihat hasil pengukusan dimana ikan
yang di kukus sudah matang dengan ciri-ciri lembek (Jufri et al., 2021). Lalu, daging ikan
dipisahkan dari tulang untuk mempermudah pembuatan abon ikan. Selanjutnya,
penyuwiran ikan sehingga menjadi bentuk kecil-kecil dan tipis-tipis. Sebelum dilakukan
penggorengan tanpa minyak, ikan diberi bumbu penyedap dan rempah-rempah untuk
memberi rasa gurih dan lezat. Daging ikan dan bumbu dicampur sampai merata dan
meresap ke dalam daging ikan. Terakhir, daging ikan dimasak dengan cara
penggorengan tanpa minyak. Penggorengan daging ikan dilakukan antara 30-60 menit
(Dewi et al., 2011).

105



Jurnal Pengabdian dan Pemberdayaan Masyarakat Inovatif
Volume 2, Nomor 3, Tahun 2023, Halaman 103--107

/// /7 “ T {

buatan abon ian erama |:ibu PKK

Gambar 1. Prtlk pm

Pelaksanaaan pembuatan abon ikan telah selesai dilaksanakan. Produk yang
dihasilkan berupa produk olahan abon ikan. Selanjutnya, abon ikan dimasukkan dalam
kemasan kedap udara dan diberi merk. Pengemasan dilakukan agar abon ikan bisa
disimpan dalam waktu lama tanpa terkena udara ataupun hal lain. Kemasan produk
menjadi salah satu faktor untuk waktu penyimpanan jangka lama. Oleh sebab itu, untuk
dapat mempertahankan mutu abon ikan, jenis kemasan dan suhu penyimpanan harus
mendapat perhatian khusus (Afrianto, 2005).

Gambar 2. Abon ikan dalam produk kemasan

Kegiatan pembuatan abon ikan diakhiri dengan pembagian abon ikan dalam
kemasan kepada ibu-ibu PKK dan warga sekitar untuk dinikmati sebagai lauk
pendamping saat makan. Kegiatan ini berlangsung dengan baik dan lancar dapat dilihat
dari respon dan tampak wajah berseri ibu-ibu PKK. Dalam kegiatan ini memberi dampak
untuk ibu-ibu PKK dapat memahami dan mengetahui proses pembuatan abon ikan
dengan baik dan sesuai standar pasar. Hal itu membuat ibu-ibu PKK ingin membuat
langsung abon ikan nila. Hal tersebut terbukti dari tanggapan ibu-ibu PKK setelah selasai
kegiatan ini mereka memberi tau akan mencoba membuat abon ikan nila di rumah
masing-masing.

KESIMPULAN

Berdasarkan kegiatan sosialisasi penyuluhan dan pembuatan abon ikan nila di
Pekon Kagungan memberi dampak positif untuk ibu-ibu PKK. Hal ini terbukti dari respon
ibu-ibu pada saat penyuluhan maupun saat pembuatan abon ikan nila. lbu-ibu PKK
memberi respon antusias dengan rasa keinginan tau tinggi. Mereka tampak bersemangat
untuk melihat proses pembuatan abon ikan nila. Kegiatan ini dapat membuat ibu-ibu PKK
mengetahui dan memahami tata cara pembuatan abon ikan nila sesuai standar pasar
sehingga dapat menghasilkan produk olahan dan dapat mendistribusikan abon ikan nila
ke pasar dengan harga jual tinggi sehingga dapat meningkatkan ekonomi masyarakat
Pekon Kagungan.
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