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Mie adalah makanan cepat saji yang mengandung banyak karbohidrat dan asam 
lemak omega 3 yang rendah. Oleh karena itu, menggunakan ikan gabus yang 
mengandung albumin dan asam amino esensial, lemak khususnya asam lemak 
esensial, mineral khususnya seng (Zn) dan beberapa vitamin seperti vitamin A, 
vitamin B, asam lemak omega-3, natrium, dan fosfor, merupakan inovasi baru untuk 
membuat mie yang bernilai gizi tinggi.Tujuan pengabdian ini adalah untuk 
mengedukasi masyarakat pentingnya mengkonsumsi makanan sehat salah satunya 
dengan memanfaatkan ikan gabus sebagai sumber makanan sehat. Metode yang 
digunakan adalah praktek langsung pembuatan mie ikan gabus. 

 

 ABSTRACT 

 
noodles are a fast food high in carbohydrates and low in omega-3 fatty acids. 

Therefore, using snakehead fish which contains albumin and essential amino acids, 

fats, especially essential fatty acids, minerals, especially zinc (Zn), and several 

vitamins such as vitamin A, vitamin B, omega-3 fatty acids, sodium, and phosphorus, 

is a new innovation to create high-nutrient noodles. This community service aims to 

educate the public about the importance of consuming healthy food, one of which is 

by utilizing snakehead fish as a nutritious food source. The method used is a direct 

practice of making snakehead fish noodles. 

 

 

 

PENDAHULUAN 

Mie adalah salah satu makanan cepat saji yang paling disukai orang Indonesia karena mudah 

dibuat dan rasanya yang cocok untuk semua orang. Tidak jarang orang membawa mie sebagai bekal 

saat piknik atau bepergian. Mie dapat dibagi menjadi mie basah (mie ayam) dan mie kering (mie 

instan). Mie kering memiliki kandungan air yang lebih sedikit daripada mie basah. Mengonsumsi mie 

instan dalam jumlah yang banyak dapat menyebabkan penimbunan zat adiktif pada tubuh karena 

produk ini mengandung beberapa zat yang berbahaya bagi tubuh. Maag, radang, dan berbagai 

gangguan pencernaan adalah beberapa penyakit yang dapat disebabkan oleh konsumsi mie instan 

yang berlebihan (Diana, 2012). Banyak olahan mie yang dimodifikasi dengan campuran bahan 

lainnya salah satunya adalah ikan gabus. 

Ikan gabus, yang dikenal dengan nama Channa striata, sinonim dengan Ophiocephalus 

striatus, adalah ikan predator yang memangsa ikan lain yang lebih kecil dari ukurannya. Ikan gabus 

berasal dari perairan Indonesia. Ikan gabus tersebar hampir di seluruh Indonesia, dari sabang hingga 
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marauke. Ikan gabus memiliki banyak nama lokal, seperti ikan bocek di Riau, ikan kutuk di Jawa, 

haruan di Kalimantan, bale salo atau bale bolong di Bugis, kanjilo di Makassar, dan Gastor di 

Sentani, Papua (Asfar et al., 2014); (Tawali et al., 2012). 

Ikan air tawar Channa striata, juga dikenal sebagai ikan gabus, memiliki banyak manfaat 

kesehatan, terutama karena kandungan albuminnya untuk penyembuhan luka  (Nurilmala M et al., 

2020). Selain ikan gabus, ikan tongkol juga mengandung nutrisi seperti vitamin A, vitamin B, asam 

lemak omega-3, natrium dan fosfor (Pambudi et al., 2021). Ikan gabus dan ikan tongkol memiliki 

banyak manfaat yang dapat diolah menjadi mie. Dari sudut pandang kesehatan, ikan gabus adalah 

jenis ikan air tawar yang memiliki albumin tinggi, dengan kandungan karbohidrat dan lemak yang 

rendah, dan mengandung protein (khususnya albumin) yang diperlukan untuk penyembuhan dan 

pertahanan tubuh. Ikan gabus adalah ikan air tawar yang banyak dimanfaatkan di bidang kesehatan 

dan farmasi karena kandungan albuminnya sebesar 2,459 gram per 100 gram (Nugroho, 2013). 

Karena kandungan dan manfaatnya, ikan gabus dapat diolah menjadi produk olahan dan 

pengolahan makanan kesehatan. Abon, biskuit, amplang, nugget, otak-otak, bakso, dan empek-

empek adalah produk olahan ikan gabus. Masakan dari ikan gabus dapat berupa Pepes Ikan Gabus, 

Nasu Parape dari Bugis, Woku dari Gorontalo, Pakumpe dari Makassar, dan Pallu Kacci dari Bugis 

Makassar. Karena ikan gabus mudah ditemukan di pasar dan memiliki kandungan protein, lemak, 

mineral, dan vitamin yang sangat baik untuk kesehatan, dan manfaatnya yang telah terbukti secara 

klinis sangat potensial untuk dijadikan sebagai makanan Kesehatan (Asfar et al., 2014). 

Kandungan nutrisi ikan gabus sangat baik untuk kesehatan, menurut kemajuan ilmu 

pengetahuan dan penelitian. Ada banyak protein didalamnya, terutama albumin dan asam amino 

esensial; lemak, terutama asam lemak esensial; dan mineral, terutama zink dan seng (Zn)  (Mustafa 

et al., 2012). Secara klinis, suplemen yang mengandung konsentrat protein ikan gabus telah 

membantu mempercepat penyembuhan pasien pasca-operasi, luka bakar, dan stroke (Tungadi, 

2020); (Tawali et al., 2012). Ikan gabus memiliki banyak manfaat sehingga memiliki potensi menjadi 

produk olahan makanan kesehatan seperti mie. Pemanfaatan olahan ikan gabus yang tidak banyak 

diketahui oleh masyarakat pesisir Aceh Barat, maka perlu adanya sosialisasi tentang pemanfaatan 

ikan gabus dalam pembuatan mie sebagai sumber makanan kesehatan.  

 

METODE PELAKSANAAN 

Metode pengabdian kepada Masyarakat yang dilaksakan di Desa Berdikari Kecamatan Panteu 

Ceureumen Kabupaten Aceh Barat melaluim tahapan pelaksanaan sosialisasi tentang pemanfaatan 

ikan gabus sebagai bahan tambahan olahan makanan kesehatan dan praktek pembuatan mie ikan 

gabus. 

 

Sasaran Pengabdian 

Pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan  di Desa Berdikari Kecamatan 

Panteu Ceureumen Kabupaten Aceh Barat menjadi sasaran dalam kegiatan ini. Kegiatan diikuti 

sebagian besar oleh ibu-ibu di Desa Berdikari.  

 

Metode Pengabdian 

Metode pengabdian pengabdian kepada masyarakat yang dilaksanakan di Desa Berdikari 

adalah sebagai berikut:  

1. Kegiatan pengabdian diawali dengan survei lapangan dengan melihat potensi alam yang dapat 

dikembangkan untuk kebermanfaatan masyarakat sekitar. 

2. Melaksanakan perizinan ke Kepala Desa Berdikari Kecamatan Panteu Ceureumen Kabupaten 

Aceh Barat. 

3. Melaksanakan sosialisasi kepada masyarakat tentang potensi yang ada di Desa Berdikari yang 

dapat dimanfaatkan oleh masyarakat sekitar 
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4. Melaksanakan pelatihan tentang potensi Ikan gabus yang melimpah di Desa Berdikari yang 

dapat diolah menjadi bahan baku pembuatan mie 

5. Melaksanakan praktek pembutan mie ikan gabus oleh masyarakat yang didampingi oleh tim 

pengabdian masyarakat. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Survei Lapangan 

Survei lapangan pada kegiatan pengabdian kepada masyarakat ditujukan untuk mengumulkan 

data, mengumpulkan informasi yang mendukung untuk pelaksanaan pengabdian kepada 

masyarakat. Tujuan dari survei adalah untuk memperoleh informasi tentang potensi alam yang 

melimpah di Desa Berdikari dengan mengidentifikasi sumber kekayaan alam yang melimpah untuk 

pemanfaatan yang maksimal. 

 

Perizinan Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat 

Hasil dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dilakukan di Desa Berdikari 

Kecamatan Pante Ceureumen Kabupaten Aceh Barat diawali dengan perizinan kepada Keucik  

(Kepala Desa) Desa Berdikari (Gambar 1).  

 
Gamba 1. Perizinan Pengabdian Kepada Masyarakat di Kantor Kepala Desa Berdikari 

 

Perizinan kegiatan pelaksanaan pengabdian masyarakat bertujuan untuk menjelaskan bahwa 

pengabdian kepada masyarakat adalah kegiatan sivitas akademis yang memanfaatkan ilmu 

pengetahuan dan teknologi untuk memajukan kesejahteraan masyarakat melalui pemanfaatan 

potensi sumber daya alam berupa ikan gabus yang dapat diolah menjadi mie yang memiliki nilai gizi 

tinggi. 

 

Sosialisasi Kepada Masyarakat 

Sosialisasi adalah upaya untuk mengubah perilaku secara kognitif sehingga pengetahuan 

sasaran sosialisasi sesuai dengan program dan sesuai dengan harapan (Abdurrahman et al., 2022). 

Sosialisasi bertujuan memberikan informasi tentang manfaat ikan gabus untuk bahan tambahan 

olahan mie.  

Sosialisasi pemanfaatan ikan gabus sebagai bahan pembuatan mie dilakukan di Desa 

Berdikari Kecamatan Pante Ceureumen Kabupaten Aceh Barat. Sosialisasi tentang pemanfaatan 

ikan gabus sebagai bahan tambahan olahan makanan terutama pada pembuatan mie yang bagus 

http://jurnal.utu.ac.id/mkreatif


MARINE KREATIF - VOL. 8  NO. 2 OKTOBER 2024 

 

74 

http://jurnal.utu.ac.id/mkreatif 

untuk kesehatan karena memiliki gizi yang tinggi dibandingkan dengan mie biasa tanpa penambahan 

bahan baku ikan gabus. 

Sosialisasi melalui kegiatan ibu-ibu PKK. Sosialisasi bertujuan untuk merubah perilaku 

seseorang karena pengetahuan yang bertambah tentang pemanfaatan sumberberdaya alam sekitar 

terutama ikan gabus untuk dijadikan makanan sehat. 

 

Pelatihan Pemanfaatan Potensi Ikan Gabus 

Kegiatan pelatihan pada kegiatan pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat untuk 

membantu mengenalkan potensi yanga ada di Desa Berdikari. Kegitan pelatihan diisi dengan 

pemanfaatan sumberdaya alam yang melimpah berupa ikan gabus menjadi bahan baku pembuatan 

mie. Inovasi dan teknologi pembuatan mie ikan gabus dapat mendorong perekonomian masyarakat 

kalau diproduksi skala industri. Pelatihan ini juga mendorong kesadaran masyarakat untuk peduli 

terhadap lingkungan terutama  tempat  tumbuh dan berkembangnya ikan gabus. 

 

Praktek Pembuatan Mie Ikan Gabus 

Praktek pembuatan mie ikan gabus dengan pengolahan tepung dan penambahan ikan gabus, 

terlur, serta bumbu-bumbu (Gambar 2). Penambahan bahan baku ikan gabus diharapkan dapat 

menambahkan nilai gizi pada mie basah. 

 
Gambar 2. Proses pembuatan mie ikan gabus 

 

Proses pembuatan mie ikan gabus cukup mudah dan bisa dilakukan oleh siapa saja. Bahan 

yang digunakan juga mudah didapatkan, terutama ikan gabus yang cukup melimpah di daerah Pante 

Ceureumen. Bahan utama pembuatan mie adalah ikan gabus. Bahan-bahan yang sudah disiapkan 

seperti ikan gabus, tepung, telur, dan bumbu tambahan. Ikan yang digunakan adalah ikan gabus 

yang masih segar kemudian dikukus, kemudian dipisahkan antara daging dan duri. Daging ikan 

gabus dihaluskan dengan blender kemudian campurkan bahan yang lain seperti tepung, telur, dan 

bumbu tambahan. Adonan yang sudah menyatu di cetak dengan mesin pembuat mie. Mie direbus 

dan siap disajikan.  

Mie umumnya mengandung 77,3% karbohidrat, 9,6% protein, dan 12,3% lemak, tetapi 

komponen gizi lainnya, seperti lemak, protein, mineral, dan vitamin, tidak cukup untuk memenuhi 

kebutuhan metabolisme tubuh (Maryam, 2022).  
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KESIMPULAN 

Sosialisasi tentang pemanfaatan ikan gabus sebagai bahan tambahan olahan makanan 

Kesehatan, diharapkan masyarakat mampu menerapkan dalam kehidupan sehari-hari. Pemanfaatan 

Ikan gabus yang cukup melimpah dan mudah didapatkan di Kecamatan Pante Ceureumen 

merupakan peluang yang bagus untuk menbuka usaha baru berbasis makanan Kesehatan. 
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