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Abstrak: Dusun Gerupuk merupakan dusun yang terletak pada sisi barat Teluk Gerupuk.
Mayoritas penduduk di Dusun Gerupuk bekerja sebagai nelayan, baik nelayan tangkap
maupun nelayan budidaya. Hasil tangkap ikan nelayan umumnya didistribusikan ke
pedagang kecil. Namun, waktu simpan ikan sangat pendek sehingga harus ada inovasi yang
dapat memperpanjang waktu simpan ikan tersebut. salah satunya yaitu dengan membuat
inovasi produk olahan berupa Abon lkan. Karena minimnya pengetahuan masyarakat
Gerupuk mengenai pengolahan ikan segar menjadi abon, sehingga diadakan pelatihan
pembuatan abon ikan di Dusun Gerupuk tujuan dilakukannya kegiatan ini yaitu untuk
meningkatkan motivasi masyarakat terutama ibu-ibu dalam mengolah ikan serta dapat
memperpanjang waktu simpan dan meningkatkan nilai ekonomi dari ikan. Metode yang
digunakan yaitu FGD (Focus Group Discussion). Persiapan uji coba produksi, kegiatan
pelatihan, serta monitoring dan evaluasi. Hasil dari kegiatan pelatihan ini yaitu sebuah
produk berupa abon ikan serta terbentuknya kelompok usaha yang berjumlah 4 orang.
Diharapkan setelah kegiatan ini usaha abon ikan akan terus berjalan dan produk abon ikan
bisa menjadi produk oleh oleh Khas Dusun Gerupuk.
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PENDAHULUAN

Dusun Gerupuk merupakan dusun yang terletak pada sisi barat Teluk Gerupuk, Kabupaten Lombok
Tengah. Mayoritas penduduk di Dusun Gerupuk bekerja sebagai nelayan, baik nelayan tangkap maupun nelayan
budidaya. Nelayan di Dusun Gerupuk banyak membudidayakan berbagai jenis ikan dan juga termasuk tumbuhan
yang hidup di laut yaitu rumput laut. Dusun Gerupuk juga memiliki berbagai tempat wisata yang indah yaitu Pantai
Gerupuk, Batu Tebing, Tanjung Aan, Bukit Merese, serta Batu Kotak. Potensi laut di Dusun Gerupuk cukup
mendukung kegiatan budidaya ikan dan biota laut lainnya. Budidaya ikan di laut Gerupuk dilakukan dengan
pembuatan keramba jaring apung untuk membudidayakan ikan. Laut Gerupuk menyimpan banyak manfaat bagi
Masyarakat sekitar karena dapat meningkatkan taraf hidup Masyarakat (Putra et al. 2019). Namun, pengolahan
hasil laut yang dihasilkan dari Laut Gerupuk kurang diinovasikan. Hasil tangkap ikan nelayan umumnya
didistribusikan ke pedagang kecil. Manakala hasil tangkap tersebut tidak terjual hasil oleh pedagang, ikan tersebut
akan mengalami pembusukan. Menurut Tavares et al. (2021), ikan segar merupakan bahan pangan yang mudah
rusak dan memiliki umur simpan yang pendek. Sehingga, ikan segar harus disimpan didalam lemari pendingin
yaitu dalam kondisi beku. Bahkan dalam kondisi beku, umur simpannya masih terbilang pendek. Terutama dalam
lemari pendingin umur simpannya sekitar 5-7 hari. Hal ini dapat menurunkan nilai ekonomi dari ikan tersebut.

Oleh karena itu, perlu adanya inovasi teknik penyimpanan yang bertujuan untuk memperpanjang masa
simpan dan meningkatkan nilai ekonomis. Salah satu inovasi yang dapat dilakukan adalah dengan mengolah ikan
tersebut menjadi produk olahan. Abon ikan merupakan salah satu bentuk olahan ikan yang dapat memperpanjang
umur simpan ikan dan akan meningkatkan nilai ekonomi dari ikan tersebut. Abon ikan adalah produk olahan hasil
perikanan yang dibuat dari daging ikan, atau olahan ikan yang diberi bumbu. Abon ikan diolah dengan cara
perebusan, penggorengan, serta pemisahan minyak. Produk abon ikan yang dihasilkan akan memiliki bentuk
lembut, rasa yang enak, dan memiliki waktu penyimpanan yang relatif lama. Dengan adanya pengolahan ikan segar
menjadi abon ikan akan memperpanjang waktu penyimpanan dan dapat meningkatkan nilai ekonomi dari ikan
tersebut. Pemanfaatan ikan sebagai produk olahan abon ikan ini, selain akan memperpanjang umur simpan serta
meningkatkan nilai ekonomis ikan tersebut juga dapat melatih kreativitas masyarakat terutama ibu ibu dalam
mengolah ikan. Abon ikan memiliki daya simpan yang cukup lama, karena tekstur dari abon ikan yang cenderung
kering. Teknik pengemasan abon ikan juga menjadi salah satu faktor untuk menjaga kualitas dan daya simpan dari
produk abon ikan. Sehingga dalam melakukan pengemasan perlu diperhatikan bahan pengemasan yang digunakan.
Dalam hal ini Abon lIkan Khas Gerupuk menggunakan dua kemasan yaitu kemasan kertas dan kemasan
alumunium.

Produk abon ikan ini dapat dipasarkan di restoran, café, maupun hotel yang ada di sekitar Dusun Gerupuk.
Melihat dusun gerupuk merupakan salah satu destinasi wisata terutama wisatawan mancanegara, sehingga perlu
adanya produk khas Gerupuk yang bisa meningkatkan pendapatan Masyarakat gerupuk. Salah satunya dengan
membuat produk Abon ikan yang bisa dijadikan sebagai produk makanan khas Gerupuk. Namun, pengetahuan
masyarakat terutama ibu-ibu di dusun gerupuk mengenai pengolahan ikan segar menjadi abon ikan sangat minim.
Setelah dilakukan wawancara dengan beberapa ibu-ibu di Dusun Gerupuk, banyak dari mereka yang kurang tahu
mengenai cara pengolahan ikan menjadi abon ikan. Sehingga perlu diadakan pelatihan mengenai pembuatan abon
ikan. Tujuan dari kegiatan Pelatihan pembuatan abon ikan di Dusun Gerupuk yaitu untuk meningkatkan motivasi
ibu-ibu Dusun Gerupuk dalam mengolah hasil laut terutama ikan serta membuat produk olahan ikan yang bisa
dijadikan sebagai oleh oleh khas dusun gerupuk berupa abon ikan untuk memperpanjang waktu simpan dan
meningkatkan nilai ekonomi dari ikan. Pembuatan abon ikan dilakukan melalui kegiatan pelatihan kepada
masyarakat gerupuk terutama ibu-ibu. Kemudian membentuk kelompok usaha yang dapat melanjutkan produk
abon ikan tersebut.

Masyarakat Dusun Gerupuk terutama ibu-ibu lebih banyak berperan sebagai ibu rumah tangga dan
membantu suami mempersiapkan hal yang dibutuhkan untuk membudidayakan hasil laut. Dengan pembentukan
kelompok usaha yang berisikan ibu-ibu ini akan membantu perekonomian ibu-ibu di Dusun Gerupuk. Masyarakat
Dusun Gerupuk juga akan semakin kreatif dan inovatif dalam mengolah hasil tangkapan sehingga hasil tangkapan
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tidak dijual dalam bentuk segar saja melainkan ada pengolahan yang bisa memperpanjang umur simpan dan
meningkatkan nilai ekonomi dari ikan tersebut.

METODE

Waktu dan Tempat
Kegiatan ini dilakukan pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2024 yang berlokasi di Dusun Gerupuk,

Desa Sengkol, Kecamatan Pujut, Kabupaten Lombok Tengah. Sasaran kegiatan ini adalah 20 orang peserta ibu-ibu
nelayan Dusun Gerupuk.

Pelaksanaan Kegiatan
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan dalam beberapa tahapan antara focus group

discussion (FGD), koordinasi dan sosialisasi, persiapan bahan dan alat dan pelatihan pembuatan abon. FGD
dilaksanakan dengan survei dan wawancara dengan berbagai pihak masyarakat yang meliputi nelayan, dengan
tujuan ntuk mengetahui jenis ikan yang paling banyak ditangkap serta jenis ikan yang paling bagus di produksi
dalam pengolahan pembuatan abon ikan. Selanjutnya melakukan wawancara dengan pedagang khususnya yang
sudah memproduksi abon ikan untuk mendapatkan gambaran tentang tantangan, peluang dan proses produksi abon
ikan. Selanjutnya berdasarkan data dan infromasi akan dilakukan uji coba produksi abon ikan. Langkah-langkah
yang dilakukan meliputi pemilihan jenis ikan yang akan digunakan sebagai abon ikan, pemilihan alat dan bahan
yang akan digunakan meliputi resep, alat- alat yang akan digunakan, Evaluasi terhadap kualitas dan rasa abon ikan
yang dihasilkan serta melakukan penyesuaian terhadap resep dan proses produksi berdasarkan hasil evaluasi yang
di dapatkan. Pelatihan dan penyuluhan terkait proses pembuatan abon ikan yang meliputi proses pembuatan abon
ikan yang higienis dan berkualitas, manajemen usaha kecil dan teknik pemasaran, cara pengemasan yang baik serta
pemanfaatan teknologi untuk meningkatkan efisiensi produksi. menjalin Kerjasama dengan Dinas Kelautan dan
Perikanan, Dinas Perindustrian dan Perdagangan Kabupaten Lombok Tengah untuk membantu kami dalam
mensupport pemateri, dana ataupun perlengkapan yang akan kami gunakan

Monitoring dan evaluasi
Melakukan monitoring dan evaluasi secara berkala untuk menilai keberhasilan program meliputi

pemantauan kualitas produk yang dihasilkan, evaluasi terhadap penerimaan pasar dan feedback konsumen. Dengan
menerapkan metode ini diharapkan pemanfaatan hasil laut dalam pembuatan abon ikan dapat berjalan secara
optimal dan memberikan manfaat ekonomi yang signifikan secara berkelanjutan bagi masyarakat dusun Gerupuk.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Focus Group Discussion
Setelah melakukan FGD dengan berbagai pihak didapatkan beberapa informasi bahwa dalam pembuatan

abon ikan, Jenis ikan yang baik untuk dijadikan abon adalah jenis ikan yang memiliki serat kasar dan tidak
mengandung banyak duri. Dalam pembuatan abon ikan ini, jenis ikan yang digunakan adalah ikan jenis tongkol
Ikan tongkol sangat banyak ditemukan di perairan Dusun Gerupuk saat musimnya tiba. Ikan tongkol dipilih juga
sebagai bahan pembuatan abon ikan dikarenakan memiliki tekstur yang padat dan rasa yang kuat, sehingga sangat
cocok dijadikan abon. Hal didukung dengan penyataaan Huthaimah et al. (2017) bahwa beberapa jenis ikan yang
sering dijadikan abon yaitu ikan tongkol, ikan cakalang, serta ikan cucut Selain itu, ikan tongkol juga memiliki
kandungan protein yang tinggi, sehingga abon ikan tidak hanya enak tapi juga memiliki kandungan gizi dan
manfaat Kesehatan. Di antaranya ikan tongkol kaya akan protein, omega-3, vitamin A, vitamin B, vitamin D,
kalsium, antioksidan, dan zat besi. Selain enak dan bergizi, ikan tongkol memiliki khasiat yaitu dapat merangsang
pertumbuhan sel darah merah dan dapat menghambat proses penuaan. Kandungan gizi yang paling tinggi pada ikan
tongkol yaitu protein dengan kandungan sebesar 48,38% (Hastuti & Ruhibnur 2016). Sehingga ikan tongkol ini
sangat cocok untuk dikonsumsi dan dijadikan abon.

Koordinasi dan Sosialisasi
Sebelum memulai program pelatihan pembuatan abon ikan koordinasi dilakukan bersama dengan

stakeholder Desa Sengkol dan juga bersama dengan tokoh masyarakat dan ibu ibu kelompok usaha yang ada di
dusun gerupuk. Koordinasi dilakukan untuk mengetahui apakah sebelumnya pernah dilakukan pembuatan abon
ikan sehingga sebelum program pelatihan dimulai kekurangan serta kendala dari abon ikan sudah diketahui dan
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dapat diantisipasi. Koordinasi dengan dinas terkait antara lain dengan Dinas Perikanan dan Kelautan Lombok
Tengah (Gambar 1a), diperoleh bahwa instansi ini bersedia memberi materi pelatihan pembuatan abon, packaging,
dan perlengkapan berupa pengering (spinner) dibantu untuk disiapkan.

Persiapan Bahan dan Alat
Persiapan bahan dan peralatan pelatihan dilakukan sebelum pelaksanaan pelatihan, selain itu juga

dilakukan uji coba pembuatan abon ikan yang dihadiri peserta KKN Dusun Gerupuk.. Adapun alat yang diperlukan
yaitu dandang, penggorengan, spatula/sutil, baskom, serta kompor. Adapun bahan yang diperlukan dalam
pembuatan abon ikan yaitu ikan, bawang merah, bawang putih, jahe, lengkuas, kunyit, kemiri, lada, kaldu bubuk ,
santan, gula putih/merah, minyak goreng, Jeruk nipis, cabe besar, cabe kecil, serta Sere. Proses pembuatan abon
ikan dimulai dari menyiapkan bahan-bahan sesuai resep yang telah ditentukan, merebus ikan dengan menambahkan
garam dan jeruk nipis secukupnya. Setelah ikan matang, suwir atau blender ikan hingga dirasa cukup. Kemudian
memblender semua bumbu (bawang merah, bawang putih, jahe, lengkuas, kunyit, kemiri, lada, cabe besar, cabe
kecil). Setelah halus, tumis bumbu sampai harum, tambah daun salam ke dalam tumisan bumbu serta batang sereh
yg sudah di geprek. Setelah bumbu harum, masukan ikan yg telah disuwir atau blender, aduk jadi satu bumbu dan
ikan. Aduk sampai abon ikan berwarna kecoklatan dan matang. Setelah matang diamkan beberapa saat kemudian
siap untuk dikemas (Gambar 1b).

N ) — = t B——

Gambar 1. (a) Koordinasi'dengan dinas terkait; (b) Produk abon hasil uji coba -'sébelum_pﬁzrlatihan

Pelaksanaan Pelatihan
Pelatihan pembuatan abon ikan dilakukan di Aula Balai Perikanan Budidaya Laut (BPBL) Lombok di

Dusun Gerupuk pada hari Senin tanggal 22 Juli 2024, dengan jumlah peserta 20 orang (Gambar 2 dan Gambar 3).
Selain peserta turut juga hadir pemateri dari Dinas Perikanan dan Kelautan Lombok Tengah beserta staf, kepala
Dusun Gerupuk, serta perwakilan KKN Kuta. Acara pelatihan abon ikan dilaksanakan pada pagi hari dimulai dari
registrasi peserta, kemudian pembukaan oleh MC, dilanjutkan dengan laporan ketua KKN Desa Sengkol,
selanjutnya sambutan dari Kepala Dinas Perikanan dan Kelautan Lombok Tengah. Setelah beberapa sambutan,
selanjutnya dilakukan pelatihan pembuatan abon ikan dengan pemateri ibu-ibu PKK dari Dinas Perikanan dan
Kelautan Lombok Tengah. Acara pelatihan pembuatan abon ikan berjalan dengan lancar dan mendapat antusias
yang sangat baik dari peserta pelatihan. Peserta pelatihan pembuatan abon ikan, dapat memahami dengan baik
materi yang disampaikan oleh pemateri, serta langsung melakukan praktek pembuatan abon sehingga ketika diberi
beberapa pertanyaan peserta pelatihan mampu untuk menjawabnya. Dengan demikian, metode partisipatif aktif
yaitu dengan melakukan praktek sesuai materi yang disampaikan pada proses pelatihan. Metode ini berguna
sebagai sarana belajar masyarakat yang merupakan penggerak mitra di lingkungan masyarakat. Menurut Effendi et
al. (2022) kegiatan pengabdian dengan penggunaan metode partisipatif aktif berguna untuk meningkatkan
kemandirian serta pengelolaan kelompok yang terstruktur dan terarah.
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Gambar 2. (a) Sambutan dan ceramah dari dinas terkait; (b) Praktik pembuatan abon ikan tongkol,
(c) Foto bersama peserta pelatihan; (d) Foto bersama panitia dan narasumber.

Monitoring dan Evaluasi
Dari segi kualitas abon ikan tongkol sudah memenuhi standar usaha, karena abon ikan tongkol dibuat

dengan memenuhi standar kebersihan dengan memerhatikan sterilisasi dalam tahap produksi. Abon ikan tongkol ini
juga dapat bertahan cukup lama dan tanpa menggunakan bahan pengawet karena dalam tahap produksi abon ikan
sudah dikeringkan menggunakan mesin pengering (spinner) sehingga abon ikan dapat bertahan tanpa adanya
pengawet. Dari segi tekstur abon ikan sudah seperti abon ikan pada umumnya Dimana bertekstur kering dan
memiliki rasa yang nikmat sehingga cocok dinikmati menggunakan nasi putih hangat. Abon ikan bisa tahan selama
satu minggu. Jika disimpan di kulkas, abon lezat ini bisa bertahan lebih lama lagi. Jika dimasukkan dalam kemasan
yang tertutup rapat, abon ikan bisa disimpan di dalam freezer untuk waktu yang lama sampai berbulan-bulan
(Rusnaini et al.,2020). Abon ikan tongkol memiliki dua rasa yaitu ; original dan pedas manis (Gambar 4)
dikarenakan masih dalam tahap awal produksi sehingga produsen baru bisa memproduksi dua jenis rasa saja tapi
tidak menutup kemungkinan untuk varian rasa abon ikan tongkol ini dapat bertambah.

Gambar 3. (a) Abon ikan tongkol rasa original; (b) Abon ikan tongkol rasa pedas manis
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Analisis Kelayakan Usaha
Dalam 1 kali produksi abon ikan dibutuhkan biaya produksi sebesar Rp 580.000 dengan menghasilkan 33

bungkus (pcs) abon ikan khas gerupuk dengan isian 100 gr per pcs. Biaya yang dikeluarkan untuk menghasilkan 1
(pcs) abon ikan yaitu sebesar Rp 17.576, sehingga harga jual per pcs sebesar Rp 20.000. Dengan memasarkan abon
ikan dengan harga Rp20.000 didapatkan laba sebesar Rp2.424 per pc. Jika satu kali produksi menghasilkan 33
piecs maka laba satu kali produksi sebesar Rp79.992. Berdasarkan hasil perhitungan break even point (BEP) harga
bahwa usaha abon ikan mencapai titik impas ketika jumlah penerimaan sebesar Rp 434.850 per produksi atau BEP
unit 21,5 artinya produk abon ikan akan mencapai titik impas ketika berhasil menjual 21,5 atau 22 pcs per
produksi. Dengan demikian, nilai BEP harga abon ikan per pcs sebesar Rp 17.576, dengan harga jual yang
ditetapkan Rp 20.000 per pcs, sehingga nilai BEP harga lebih rendah dari nilai harga yang ditetapkan, sehingga jika
dilihat dari analisis BEP, maka usaha pembuatan abon ikan tongkol skala rumah tangga sangat layak. Menurut
Dethan & Geno (2018), BEP harus lebih rendah daripada harga yang berlaku saat ini. Kemudian nilai BEP
harga abon ikan untuk seluruh kelompok saat ini adalah sebanyak Rp. 1.318.287 dengan nilai rata-rata per
kelompok Rp. 37.665. Harga jual ratarata yang ditetapkan saat ini adalah sebesar Rp. 25.143/bungkus,
sehingga dari nilai BEP harga lebih tinggi dari nilai harga yang ditetapkan. Oleh karena itu jika dilihat
dari BEP harga maka usaha dinyatakan kurang layak

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan bahwa usaha pembuatan abon ikan ini dapat dikatakan layak
untuk jalankan. Produk abon ikan khas Gerupuk ini sangat cocok untuk dijadikan oleh oleh bagi wisatawan yang
berkunjung ke Gerupuk. Pemasaran dari abon ikan dapat dilakukan dengan membangun kerjasama dengan
beberapa pemilik café, restoran maupun hotel di sekitar Dusun Gerupuk. Melihat bawa dusun Gerupuk merupakan
salah satu daerah wisata yang memiliki banyak wisatawan baik dalam negeri maupun luar negeri. Sehingga perlu
adanya oleh oleh yang menjadi khas dari dusun gerupuk ini. Salah satunya yaitu abon ikan khas gerupuk, yang
memiliki rasa yang gurih, enak dan praktis karena kemasan yang digunakan sangat aman. Harga yang ditawarkan
juga cukup terjangkau sesuai dengan kualitas yang diberikan.

Hasil dari kegiatan pelatihan yang dilakukan terbentuk kelompok usaha yang terdiri dari 5 orang ibu-ibu di
dusun Gerupuk yang akan melanjutkan usaha pembuatan abon ikan, dengan terbentuknya kelompok usaha ini, akan
membantu perekonomian ibu-ibu Dusun Gerupuk, serta dapat melatih kreativitas dalam menginovasikan hasil laut
yang ada di Dusun Gerupuk sehingga nilai jualnya akan semakin tinggi.

KESIMPULAN DAN SARAN
Pemanfaatan hasil laut dalam proses pembuatan abon ikan di Dusun Gerupuk mampu memberikan nilai
tambah pada produk perikanan lokal dan dapat menjadi makanan khas menarik. Selain itu pembuatan abon ikan ini
juga dapat membantu perekonomian masyarakat Dusun Gerupuk. Untuk meningkatkan kualitas dan nilai dari
produk abon ikan sebagai cenderamata khas maka disarankan supaya masyarakat terus berinovasi dalam
mengembangkan resep dan teknik produksi, selain itu penting untuk mengembangkan strategi pemasaran yang
lebih efektif untuk memperkenalkan produk abon ikan secara lebih luas.
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