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Pulau Banyak merupakan salah satu pulau yang terletak di Kabupaten Aceh Singkil, 
dikenal dengan keindahan pantai dan lautnya yang mempesona serta memiliki 
potensi sumber daya yang melimpah, khususnya di sektor perikanan. Potensi ini 
tentu dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kesejahteraan atau ekonomi 
masyarakatnya dimasa kini dan dimasa-masa yang akan datang. Metode 
pengabdian dilakukan melalui pelatihan model transfer ilmu dan teknologi 
pengolahan hasil perikanan dengan menggunakan bahan baku lokal yaitu ikan selar 
dan ikan tongkol. Hasil wawancara dengan peserta pada kegiatan pelatihan diketahui 
bahwa peserta sangat puas dengan produk yang mereka hasilkan, hal ini 
diperlihatkan pada saat stik dan abon diolah. Peserta sangat antuasias 
memerhatikan tahapan dalam pengolahan stik dan abon ikan yang sedang 
dipraktekan. Peserta juga menyatakan bahwa rasa terhadap produk yang telah 
dibuat enak dan sesuai dengan selera yang mereka inginkan. Peserta juga mengaku 
bahwa mereka sudah mampu membuat stik dan abon ikan sesuai dengan materi 
yang telah mereka dapatkan. Kegiatan yang telah dilakukan dapat disimpulkan 
bahwa peserta pelatihan mempunyai antusiasme dalam mengikuti pelatihan dan 
merasa puas dengan produk yang dilatihkan. Keterampilan peserta dalam membuat 
produk olahan ikan bertambah, akan tetapi masih diperlukan pendampingan lebih 
lanjut agar keterampilan yang sudah dimiliki dapat dijadikan produk tambahan untuk 
yang sudah menjalani usaha. 

 

 ABSTRACT 

 
Banyak Island is one of the islands located in Aceh Singkil Regency, known for the 

enchanting beauty of its beaches and sea and having abundant resource potential, 

especially in the fisheries sector. This potential can certainly be utilized to improve 

the welfare or economy of the community now and in the future. The service method 

is carried out through training on models of knowledge transfer and technology for 

processing fishery products using local raw materials, namely trevally and tuna. The 

results of interviews with participants during training activities revealed that the 

participants were very satisfied with the products they produced, this was shown 

when the sticks and shredded meat were processed. Participants were very 

enthusiastic about observing the stages in processing fish sticks and floss that were 

being practiced. Participants also stated that the taste of the product that had been 

made was delicious and suited their desired taste. Participants also admitted that 

they were able to make fish sticks and floss according to the materials they had 

received. From the activities that have been carried out, it can be concluded that the 

training participants have enthusiasm in participating in the training and feel satisfied 
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with the products being trained on. Participants' skills in making processed fish 

products have increased, but further assistance is still needed so that the skills they 

already have can be used as additional products for those already running 

businesses. 

 

 
 

PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki keanekaragaman hayati yang sangat tinggi sehingga Indonesia disebut 

sebagai Negara Kepulauan yang mempunyai garis pantai seluas 104.000 km2 serta memiliki pulau 

yang berjumlah 17.499 (Kementrian Kelautan dan Perikanan Republik Indonesia, 2014). Menurut 

Zamani (2011) menyatakan 37% spesies ikan di dunia ada di Indonesia. Melihat besarnya potensi 

sumberdaya yang ada di Indonesia tentunya dapat menunjang pengembangan dalam bidang 

perikanan tangkap. Pulau Banyak merupakan salah satu pulau yang terletak di Kabupaten Aceh 

Singkil. Kepulauan ini dikenal dengan keindahan pantai dan lautnya yang mempesona serta memiliki 

potensi sumber daya yang melimpah, khususnya di sektor perikanan. Potensi ini tentu dapat 

dimanfaatkan untuk meningkatkan kesejahteraan atau ekonomi masyarakatnya dimasa kini dan 

dimasa-masa yang akan datang.  

Dalam rangka mencapai Pengembangan produk perikanan merupakan salah satu program 

unggulan yang diusungkan dari provinsi Aceh. Pulau Banyak Provinsi Aceh termasuk dalam wilayah 

perencanaan dari program unggulan tersebut. Berdasarkan dari data Dinas Kelautan dan Perikanan 

Aceh Singkil (2021) menyebutkan bahwa hasil perikanan tangkap mencapai 29.154 ton per 

tahunnya. Namun demikian, potensi yang besar tersebut belum dimanfaatkan secara optimal.  

Selama ini nelayan Desa Pulau Baguk hanya menangkap ikan dilaut kemudian menjual nya ke 

Tempat Pelelangan  Ikan, ikan tersebut masih dapat diolah kembali menjadi berbagai macam olahan 

makanan, pengetahuan masyarakat khususnya para ibu-ibu di Desa Pulau Baguk tentang 

diversifikasi atau penganekaragaman pangan bersumber ikan dan hasil perikanan lainnya masih 

sangat terbatas, sehingga perlu ditingkatkan melalui pelatihan, dikarenakan para istri nelayan Desa 

Pulau Baguk masih belum familiar dengan produk olahan ikan, maka sasaran kegiatan ini ditujukan 

pada kelompok wanita istri nelayan dan kaum ibu-ibu khususnya di Desa Pulau Baguk. Sahami & 

Hamzah (2018) menyatakan bahwa potensi perikanan dapat memiliki nilai ekonomi yang sangat 

menjanjikan dimasa mendatang jika dilakukan intervensi dalam pengelolaan yang tepat. Diharapkan 

melalui kegiatan ini, para istri nelayan dapat memiliki sudut pandang yang dapat menginisiasi usaha 

kecil produk olahan ikan. 

 

METODE PELAKSANAAN 

Kegiatan pengapdian dilaksanakan pada bulan Agustus 2023 di Desa Pulau Baguk Kecamatan 

Pulau Banyak Kabupaten Aceh Singkil. Khalayak sasaran pada kegiatan ini adalah para istri nelayan 

dan ibu-ibu sebanyak 15 orang yang merupakan perwakilan dari ibu-ibu PKK dan beberapa pelaku 

usaha yang bergerak dalam bidang usaha pengolahan ikan. 

Metode Pengabdian 

Metode pengabdian dilakukan melalui pelatihan dengan model transfer ilmu dan teknologi 

pengolahan hasil perikanan dengan menggunakan bahan baku lokal yaitu ikan selar dan ikan 

tongkol. Kegiatan ini dilakukan dua tahap. Pertama yaitu pemberian materi untuk menambah 
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pemahaman dan wawasan peserta tentang pentingnya konsumsi ikan dan teknologi pengolahan 

hasil perikanan. Kedua adalah praktek pengolahan ikan selar dan tongkol melalui praktek langsung 

yang meliputi teknik dasar dalam penyiapan bahan baku produk, teknik penyusunan formulasi 

bahan-bahan produk olahan, dan teknik diversifikasi produk. 

Indikator Keberhasilan  

Indikator keberhasilan kegiatan pengabdian ini dapat dilihat dari dua indikator. Pertama adalah 

kegiatan pelatihan dinilai cukup berhasil dimana peserta dapat memahami 80% materi teknologi 

pengolahan hasil perikanan khususnya ikan selar dan ikan tongkol yang dapat dimanfaatkan melalui 

teknologi pengolahan oleh peserta. Kedua adalah adanya peningkatan keterampilan peserta sekitar 

90% yang dinilai dari kemampuan peserta membuat produk olahan hasil perikanan selar dan tongkol 

dengan baik.  

Metode Evaluasi 

Metode evaluasi berupa penilaian langsung respon peserta. Evaluasi tingkat pemahaman dan 

peningkatan keterampilan peserta terhadap materi dan kegiatan praktek yang diberikan diukur 

melalui metode pre-test dan post-test. Sebagaimana telah dilakukan pula oleh Dewi & Widiyawai, 

2019; Kudsiah dkk., 2018; Rifa’i, dkk., 2020. Pre-test dilakukan sebelum dan post-test dilakukan 

setelah pelaksanaan kegiatan pelatihan dan praktek teknologi pengolahan hasil perikanan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Pelatihan  

Kegiatan pengabdian ini pada dasarnya untuk memberdayakan ibu-ibu nelayan agar lebih 

kreatif dalam memanfaatkan potensi perikanan yang mereka miliki. Tahap persiapan di awali dengan 

berdiskusi dengan Bapak Keuchik Desa Pulau Baguk Kecamatan Pulau Banyak dan bersama ibu-ibu 

nelayan untuk pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat. Hal ini dilakukan guna 

mempersiapkan alat dan bahan apa saja yang dibutuhkan pada saat pelaksanaan kegiatan tersebut. 

Dalam persiapan ini, juga menyediakan modul tentang diversifikasi produk perikanan kreatif. Sejalan 

dengan pernyataan (Firlianty & Ludang. 2020) Menyatakan bahwa tahap persiapan dikakukan 

dengan pendekatan kepada mitra dengan cara pendampingan, pelatihan dan pengolahan produk 

hasil perikanan. Alat dan bahan dapat di lihat pada gambar 1. 

 
Gambar 1. Diskusi dengan Ketua PKK Terkait Persiapan Alat dan Bahan Pelatihan 

Pemberian materi dilakukan sebelum dilakukan praktek dengan menggunakan metode 

ceramah yang dilakukan dengan cara santai dan komunikatif. Pada saat pemberian materi telah 

dilakukan pengecekan pengetahuan peserta tentang pengolahan ikan. Ternyata semua peserta 

belum mengetahui teknik pengolahan ikan menjadi produk stik dan abon. Pemberian materi oleh 

narasumber mengenai pemberian pemahanan kepada masyarakat mengenai cara pemanfaatan ikan 
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yang baik sehingga dapat menjadi produk olahan yang enak dan bergizi tinggi dan disukai anak-

anak serta dapat menjadi alternatif untuk menghasilkan nilai ekonomis.  

B. Praktek Pengolahan Ikan 

Kegiatan praktek pengolahan ikan dilakukan dalam dua tahapan yaitu penyiapan bahan baku 

dan pengolahan produk. Adapun tahapannya sebagai berikut: 

1. Penyiapan bahan baku  

Bahan baku yang pada stik ikan ialah ikan selar, sementara bahan baku untuk abon ikan 

ialah ikan tongkol. Untuk membuat stik dan abon ikan perlu diperhatikan warna dan tekstur 

dari ikan tersebut. Dalam pembuatan stik ikan diperlukan daging ikan yang berwarna putih 

dan tidak berserat, sedangkan dalam pembuatan abon diperlukan daging ikan yang berserat.   

  

Gambar 2. Bahan Baku yang digunakan, Ikan tongkol dan Ikan selar  

2. Pengolahan Produk  

Praktek pengolahan hasil perikanan pada kegiatan ini berupa pengolahan ikan selar menjadi 

produk stik ikan dan ikan tongkol menjadi abon ikan. Bahan baku yang digunakan hanya 

berfokus pada daging ikannya saja. Adapun tahapan-tahapan untuk setiap produk sebagai 

berikut :  

a. Pembuatan Stik ikan 

Tahapan untuk pengolahan ikan selar menjadi stik ikan sebagai berikut :  

 Langkah pertama adalah pembersihan bahan baku berupa ikan selar dengan 

mengeluarkan isi perutnya dan memfillet daging ikannya.  

 Haluskan daging ikan yang sudah di fillet dengan blender. 

 Gabungkan daging ikan yang sudah dihaluskan dengan bahan-bahan pendukung 

lainnya seperti tepung terigu, tepung tapioka, bawang putih, bawang merah, kencur, 

margarin, kunyit bubuk dan lada.  

 Aduk adonan sampai kalis. Setelah kalis pipihkan dengan ampia dan bentuk 

memanjang.  

 Selanjutnya digoreng sampai matang.  

b. Pembuatan Abon ikan  

Tahapan pembuatan abon ikan sebagai berikut :  

 Bahan baku berupa ikan tongkol yang sudah di kukus serta bahan-bahan pendukung 

disiapkan.  

 Ikan tongkol yang sudah di kukus akan di suwir untuk mendapatkan hasil yang 

maksimal.  
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 Bumbu-bumbu pendukung berupa bawang merah, bawang putih, kemiri, ketumbar, 

gula dan garam yang sudah dihaluskan serta bahan-bahan lainnya yaitu jahe, 

lengkuas, serai dan daun jeruk yang di memarkan. 

 Tumis bumbu halus hingga harum kemudian masukkan bahan yang sudah di 

memarkan.  

 Setelah bercampur semua bahan, masukkan santan aduk hingga santan meresap ke 

bumbu.  

 Masukkan ikan tongkol yang sudah di suwir, aduk merata hingga tekstur tidak basah 

lagi  

 Jika sudah kering, abon siap disajikan.  

Adapun kegiatan pelatihan pembuatan produk stik dan abon ikan dari ikan selar dan 

ikan tongkol ini disajikan dalam gambar 3.  

       

      

      

Gambar 3. Dokumentasi Kegiatan Pelatihan Pengolahan Produk Perikanan 

Seluruh proses kegiatan pelatihan dilakukan secara partisipatif. Peserta melakukan 

demo masak secara langsung. Hal ini dimaksudkan agar peserta bias melakukan dan 

mengingat langkah-langkah dalam pembuatan produk tersebut. Peserta juga diberikan 

kesempatan untuk berkreasi dalam hal menentukan bentuk dan ukuran stik ikan.  

 

3. Tahap Evaluasi  

Hasil wawancara dengan peserta di akhir kegiatan pelatihan diketahui bahwa peserta sangat 

puas dengan produk yang mereka hasilkan. Hal ini juga diperlihatkan pada saat stik dan abon 
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diolah. Mereka sangat antuasias melihat stik ikan yang sudah digoreng dengan baik. Peserta 

juga menyatakan bahwa rasa stik dan abon ikan sudah enak dan sesuai dengan selera yang 

mereka inginkan. Hal ini juga menjadi kegiatan yang baru bagi para istri nelayan sehingga 

usaha-usaha tersebut dapat diimplimentasikan keberlanjutan dengan baik, dengan sukses 

kegiatan ini dengan memanfaatkan jenis ikan yang kurang memiliki nilai jualnya sehingga 

dengan dilakukan divertifikasi produk ini dapat meningkatkan nilai tambahnya. Menurut Wodi 

et al., 2018). Mengatakan bahwa pemanfaatan sumberdaya khususnya ikan belum banyak  

dimanfaatkan secara  optimal  oleh masyarakat sehingga sangat diminati oleh para istri 

nelayan dan mereka sudah mampu membuat stik dan abon ikan sesuai dengan materi yang 

telah mereka dapatkan.  
 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 4. Dokumentasi Hasil akhir produk olahan perikanan 
 

KESIMPULAN 

Berdasarkan kegiatan yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa peserta pelatihan 

mempunyai antusiasme dalam mengikuti pelatihan dan merasa puas dengan produk yang dilatihkan. 

Keterampilan peserta dalam membuat produk olahan ikan bertambah. Namun demikian, masih 

diperlukan pendampingan lebih lanjut agar keterampilan yang sudah dimiliki dapat dijadikan produk 

tambahan untuk yang sudah menjalani usaha. 
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