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Abstrak 

Optimalisasi usaha pengolahan produk perikanan merupakan hal mutlak yang harus 

diketahui pelaku usaha sebelum melakukan usaha dari sisi produksi, peralatan, komposisi gizi 

dan peningkatan kapasitas diri pelaku usaha. UKM abon ikan Nia merupakan kelompok 

pengolah abon ikan yang berlokasi di Desa Batu Merah Kecamatan Sirimau, Kota Ambon. 

Kegiatan pemberdayaan kelompok usaha dengan memanfaatan sumberdaya alam, peralatan, 

pengolahan dan manusia yang tersedia secara optimal merupakan solusi mengembangkan 

produk olahan abon ikan. Masalah yang dihadapi mitra adalah pengetahuan pengolahan abon 

ikan belum sesuai SNI, jumlah produksi rendah, nilai gizi dan mikrobiologi produk belum di 

ketahui. Tujuan pemberdayaan masyarakat pemula untuk meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan mitra dalam memproduksi abon ikan sesuai SNI, penerapan teknologi untuk 

peningkatan kapasitas produksi, pengujian gizi dan mikrobiologi abon ikan. Metode yang 

diterapkan dalam kegiatan pengabdian yaitu penyuluhan, pelatihan, pendampingan, 

pengadaan peralatan masak abon modern dan pengujian mutu produk. Hasil yang dicapai 

adalah mitra telah memahami ketrampilan wirausaha, memiliki peralatan masak dan kualitas 

produk abon. Penyuluhan dan pendampingan yang dilakukan berpengaruh positif terhadap 

kelompok mitra dalam melakukan aktifitas pengolahan abon ikan. Peningkatan kapasitas 

produksi didukung dengan pengadaan alat masak abon moderen. Komposisi gizi dan jumlah 

mikroba ditampilkan pada kemasan produk 

 

Kata kunci: Abon Ikan, Kapasitas Produksi, Kualitas 

 

 

1. PENDAHULUAN 

 

Sumber daya perikanan merupakan sumber daya alam yang sangat besar serta 

mendapatkan perhatian di Indonesia. Sumber daya perikanan juga sebagai aset penting negara yang 

jika dikelola dengan baik akan memberikan manfaat besar bagi masyarakat [1]. Potensi sumberdaya 

ikan laut diperkirakan 6.4 juta ton per tahun dengan jumlah tangkapan yang diperbolehkan sebesar 

5,12 juta  ton per tahun dan baru dimanfaatkan sebesar 4 juta ton di tahun 2002 [2]. Perikanan juga 

menjadi penyumbang devisa yang cukup menjanjikan bagi kelangsungan ekonomi Indonesia. 

Dengan potensi perikanan tangkap yang luar biasa (mencapai 12,5 juta ton), tentunya perikanan 

akan sangat diharapkan menjadi penopang perekonomian bangsa ini [3]. [4] menyatakan salah satu 

sumber protein hewani yang kaya gizi adalah ikan. Fungsi protein ini sebagai zat pembangun tubuh, 

sebagai alat pengatur dalam tubuh, mengganti bagian-bagian tubuh (sel dan jaringan tubuh) yang 

rusak serta mempertahankan tubuh dari serangan mikroba penyebab penyakit. Ikan dan produk 

perikanan lainnya selain kaya dengan sumber protein hewani juga harganya relatif lebih murah bila 
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dibandingkan dengan sumber-sumber protein lainnya, seperti  daging sapi, ayam, susu dan telur. 

Produk perikanan umumnya adalah produk yang mudah rusak (perishable), sehingga perlu 

penanganan yang baik mulai dari penangkapan hingga sampai ke konsumen. Upaya untuk 

mengurangi kemunduran mutu ikan yaitu dengan pembuatan diversifikasi pengolahan produk 

perikanan menjadi produk dengan umur simpan yang lama dan meningkatkan ekonomi masyarakat 

[5]. 

Salah satu bentuk diversifikasi produk perikanan yang memiliki umur simpan yang lama 

adalah pengolahan ikan menjadi abon. Abon ikan merupakan produk pangan lokal yang sudah 

dikenal dan disukai masyarakat. Pembuatan abon ikan sebagai salah satu alternatif pengolahan 

ikan dalam mengantisipasi kelimpahan produksi. Umumnya pembuatan abon dilakukan dengan 

cara dikukus, dihancurkan, diberi bumbu dan disangrai [6]. Abon ikan memiliki prospek ekonomi 

yang cukup menjanjikan karena konsumennya mencakup masyarakat ekonomi bawah sampai 

ekonomi atas. [7] menyatakan bahwa bentuk pengolahan abon ikan memiliki daya awet yang relatif 

lama dari olahan lainnya. Abon ikan dapat disimpan lebih dari sebulan pada suhu kamar, masih 

dapat diterima oleh panelis [8].  

Kelompok usaha abon ikan Nia berada pada Lorong Putri, STAIN, RT 004 RW 001 

Kelurahan Batu Merah, Kecamatan Sirimau, Kota Ambon. Kelompok usaha abon ikan Nia 

merupakan contoh industri perikanan yang telah melakukan upaya produksi olahan ikan cakalang 

dan tuna menjadi abon ikan. Produknya laku di pasaran domestik atau sekitar Kelurahan Batu 

Merah (STAIN, Air Kuning, Kebun cengkih). Prospek usaha abon ikan Nia yang baru berjalan 3 

tahun sangat menjanjikan. Masalah yang ditemui dilapangan dimana mitra dari segi pengetahuan 

belum memahami tentang pengolahan produk abon ikan, mulai dari pemilihan bahan baku, cara 

pengolahan sampai gizi dan kemasan yang sesuai Standar Nasional Indonesia. Peningkatan 

permintaan konsumen terhadap abon Nia semakin tinggi dari hari ke hari, tetapi jumlah produksi 

yang masih sedikit disebabkan dalam proses produksi mitra masih menggunakan peralatan 

konvensional dan bukan  peralatan modern, sehingga menghasilkan jumlah abon yang sedikit. Hal 

ini menyebabkan mitra belum dapat memenuhi permintaan konsumsen. Masalah berikutnya yang 

dihadapi mitra adalah belum dilakukan pengujian nilai gizi dan jumlah mikroba dari produk abon 

ikan. Hal ini perlu dilakukan berdasarkan peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan tentang 

pangan olahan yang di produksi oleh UKM, sehingga konsumen dapat mengetahu gizi abon ikan 

yang dikonsumsikan.   

Melalui program pengabdian kepada masyarakat ini diharapakan dapat memberikan 

informasi tentang pengolahan abon ikan sesuai standar sehingga dapat meningkatkan penjualan 

abon ikan. Tujuan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah (1). Meningkatkan 

pengetahuan dan pemahaman anggota kelompok pengolah abon ikan tentang pemilihan bahan 

baku dan proses pengolahan abon ikan sesuai Standar Nasional Indonesia; (2). Mengadakan alat 

masak abon ikan modern guna meningkatkan kapasitas produksi, dan (3). Menentukan mutu 

abon ikan melalui pengujian komposisi kimia dan mikrobiologi. 

 

 

2. METODE  

 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat pemula ini dilakukan pada kelompok 

pengolah abon ikan UKM Nia yang beranggotakan 3 orang, yaitu Ibu Masriany Murad ssebagai 

ketua kelompok, dengan 2 orang anggota terdiri dari Sumira Mokoagouw dan Iwan Moningka 

yang berlokasi di Jalan Lorong Putri STAIN Kelurahan Batu Merah Kota Ambon.  

Metode pelaksanaan kegiatan yang dilakukan adalah dalam bentuk penyuluhan, 

pelatihan dan pendampingan guna mendapatkan kelompok pengolah abon ikan dengan 

kecakapan pengetahuan dan teknologi pengolahan yang maju. Kegiatan pengabdian ini 

dilakukan dalam beberapa tahapan, seperti terlihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1 Metode Pelaksanaan PMP 

 

Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat pemula berdasarkan 

Gambar 1, dimulai dengan tahap persiapan. Dimana pada tahap ini tim akademisi melakukan 

kunjungan ke lokasi mitra dan mensosialisasi kegiatan kepada mitra. Tujuannya untuk 

mengidentfikasi masalah dan menyatukan persepsi antara tim pelaksana kegiatan dan kelompok 

mitra sebagai sasaran pelaksanaan. Pertemuan yang diadakan dalam bentuk diskusi bersama 

sebagai bentuk penguatan mitra dalam melaksanakan kegiatan seperti penyusunan jadwal 

kegiatan, rencana aksi (penyuluhan), pendampingan dan evaluasi. Semua rencana pelaksanaan 

ini selalu mempertimbangkan waktu kerja tim pelaksana dan kelompok mitra yang dibina 

terutama untuk kegiatan penyuluhan dan praktek dikelompok. 

Tahap pelaksanaan kegiatan, dilakukan penyuluhan dan pelatihan tentang penerapan 

pemilihan bahan baku, penanganan dan pengolahan abon ikan mengikuti standar SNI, 

komposisi kimia dan mikroba abon ikan, pelabelan informasi gizi pada kemasan; dilaksanakan 

pada tanggal 24 Agustus 2023 bertempat di ruang kelas Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 

Universitas Darussalam Ambon. Setelah penyuluhan dan pelatihan dilakukan  (a) pendampingan 

kepada mitra oleh tim pengabdian, (b). pemberian bantuan alat masak abon ikan modern, (c). 

pengujian komposisi gizi dan mikrobiologi abon ikan, (d). pengujian kesukaan konsumen 

terhadap abon ikan mitra dan (e). pemberian kemasan produk abon yang telah dicantumkan 

informasi gizi. 

Evaluasi secara berkala terhadap setiap program kegiatan yang telah didesain bersama 

kelompok usaha abon ikan UKM Nia. Evaluasi dalam bentuk observasi terhadap ketrampilan 

mitra setelah disampaikan pengetahuan tentang pengolahan abon ikan sesuai Standar Nasional 

Indonesia. 

 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Penyuluhan  dan pelatihan tentang berbagai produk Standar Nasional Indonesia (SNI) 

yang berhubungan dengan produk segar perikanan dan pengolahan serta keamanan mutu 

produk abon ikan disampaikan oleh tim pengabdian masyarakat pemula Universitas 

Darussalam Ambon kepada ketua dan anggota UKM abon ikan Nia. Materi yang diberikan 

antara lain SNI tentang Ikan Segar, SNI abon ikan-spesifikasi, SNI abon ikan-persyaratan bahan 

baku, SNI Abon Ikan-penanganan dan pengolahan [9,10] (Gambar 2). 
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Gambar 2 Kegiatan penyuluhann dan pelatihan 

 

Metode ceramah dan diskusi yang digunakan pada kegiatan ini bertujuan untuk 

menambah pengetahuan, wawasan serta semangat mitra dalam menjalankan usaha produksi 

abon ikan. Respon baik diberikan oleh mitra dengan menanyakan hal-hal yang berkaitan 

dengan pembuatan abon ikan yang dapat meningkatkan jumlah produksi dan bertahan lama 

serta menambah nilai jual.  

Kegiatan penyuluhan ini bertujuan mendukung eksistensi dan kemajuan usaha yang telah 

mereka geluti, mulai dari proses penyediaan bahan baku sampai produksi. Dengan adanya 

kegiatan penyuluhan tentang SNI bahan baku, pengolahan abon ikan dan komposisi kimia abon 

ikan ini, maka informasi dan pengetahuan anggota UKM Nia makin bertambah, khususnya 

mengenai proses pemilihan ikan segar yang baik sebelum di lakukan pengolahan lanjut, 

sehingga produk yang dihasilkan akan terjamin kualitasnya.  

Produk abon ikan yang dibuat mitra selama ini sudah menggunakan kemasan yang baik 

tetapi belum dicantumkan tentang gizi pada kemasan. Atas kesepakatan dengan kelompok 

mitra, dilakukan pengujian mutu produk abon, meliputi mikrobiologi (Angka Lempeng Total), 

kadar protein, lemak, karbohidrat, air dan abu pada Balai Standarisasi dan Pengujian Jasa 

Industri Ambon (Tabel 1). 

 

Tabel 1 Hasil pengujian komposisi kimia dan mikrobiologi abon ikan mitra 

No. Pengujian Ikan Cakalang  Ikan Tuna  

1 Kadar Abu 8,80% 7,31% 

2 Kadar Air 12,08% 7,2% 

3 Karbohidrat 5,99% 3,85 

4 Lemak 7,03% 2,99% 

5 Protein 48,24% 39,08% 

6 ALT (mikrobiologi) <2,5x101 koloni/ml <2,5 x 101 koloni/ml 

(Sumber data primer, BPSJI Ambon, 2023) 

 

Berdasarkan Tabel 1 diatas, terlihat bahwa komposisi gizi abon ikan UKM Nia secara 

keseluruhan telah memenuhi persyaratan SNI abon ikan. Rata-rata kadar air abon ikan cakalang 

dan tuna masing-masing sebesar 12,08% dan 7,02% berada di bawah SNI yaitu maksimal 15%. 

Kadar air dalam bahan makanan berpengaruh terhadap daya awet makanan dari serangan 

mikroba[11, 12]. Hasil ini sesaui dengan pengujian jumlah mikroba juga yaitu Angka Lempeng 

Total (ALT) kedua jenis abon ikan yang juga berada dibawah standar mutu. Pengujian 

mikrobiologi yang merupakan indikator keamanan pangan, memperlihatkan bahwa jumlah 

mikroba untuk kedua jenis ikan abon ikan masih di bawah standar SNI yaitu 5,0 x 104 koloni/g 

(SNI-spesifikasi abon ikan, 2013). Berikut mutu abon ikan menurut SNI 1995 dan SNI 2013 

(Tabel 2). 
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Tabel 2 Persyaratan mutu dan keamanan pangan abon ikan 

Jenis Satuan 
Persyaratan 

SNI 1995 SNI 2003 

a. Sensori Angka (1-9) - Min 7 

b. Cemaran Mikroba: ALT Koloni/g - Maks 5,0 x 104 

c. Kimia 

 Kadar Air 

 Kadar Abu 

 Karbohidrat 

 Lemak 

 Protein 

 

% 

% 

% 

% 

% 

 

- 

Maks 7 

- 

Maks 30 

- 

 

Maks 15 

- 

- 

- 

Min 30 

(Sumber: SNI, 1995; SNI 2003) 

 

Pengujian tingkat kesukaan atau uji sensori abon ikan tuna dan cakalang dilakukan 

terhadap 30 panelis tidak terlatih. Hasil penilaian organoleptik menunjukkan bahwa rata-rata 

parameter warna, aroma, rasa dan tekstur berada dalam kisaran 7,83 – 8,72. Hal ini berarti 

bahwa nilai organoleptik telah sesuai dengan kriteria sensori abon ikan sesuai SNI 

No.7690.1:2013 tentang spesifikasi persyaratan mutu dan keamanan pangan abon ikan yaitu 

minimal 7. Hasil penilaian organoleptik dapat dijadikan indikator untuk memasarkan produk 

abon ikan secara luas baik secara langsung maupun online [13]. 

Peningkatan jumlah produksi suatu usaha tidak terlepas dari peralatan yang 

dipergunakan. Selama ini peralatan yang digunakan mitra dalam memproduksi abon ikan masih 

konvensional sehingga berpengaruh terhadap jumlah produksi. Kegiatan pemberdayaan ini 

memfasilitasi mitra untuk mendapat peralatan masak abon ikan yang moderen yaitu alat masak 

abon ikan dan alat penghancur daging ikan. Dengan pemberian alat moderen ini diharapkan 

jumlah produksi abon ikan mitra semakin meningkat. Menurut [14] proses pemasakan abon 

yang tidak menggunakan peralatan manual, menyebabkan proses pemasakan lebih efisien dan 

meningkatkan efektivitas produksi. Pemanfaatkan teknologi oleh pelaku UKM dapat 

mempercepat proses produksi dan memberikan nilai tambah pada produk [15]. 

 

 
 

Gambar 3 Pemberian mesin pamasak abon dan mesin penghancur daging ikan  kepada ketua 

UKM Nia 

 

Penggunaan kemasan yang dengan memperhatikan desain dan komposisi bahan juga 

merupakan bagian yang dilakukan dalam kegiatan pemberdayaan masyarakat ini. Dengan 

pencantuman komposisi gizi pada kemasan diharapkan meningkatkan pembelian konsumen 

terhadap abon ikan mitra (Gambar 4). 
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Gambar 4 (a) Kemasan abon ikan yang belum ada informasi nilai gizi dan (b) kemasan yang 

sudah dicantumkan informasi nilai gizi 

 

Sikap terhadap informasi gizi dapat mempengaruhi perilaku seseorang dalam membaca 

label pangan dan pemilihan pangan kemasan. [16] mengatakan bahwa semakin sering 

konsumen membaca informasi nilai gizi pada kemasan makanan, maka kecenderungan 

mengambil keputusan membeli produk tersebut semakin besar. Membaca informasi gizi 

terbukti dapat meningkatkan konsumsi makanan sehat. Responden merasa penting untuk 

melihat kandungan vitamin (76,8%), protein (75,8%) dan energi (74,8%) dalam bahan pangan 

[17]. 

Hasil observasi terhadap ketrampilan peserta (mitra) setelah mengikuti pelatihan ini, 

memperlihatkan bahwa 88,7% peserta sudah memahami cara pengolahan abon ikan yang sesuai 

Standar Nasional Indonesia. Berdasarkan hasil observasi ini maka tujuan dari kegiatan 

pelatihan dan pendampingan dalam meningkatkan kapasitas  diri pelaku usaha abon ikan UKM 

Nia telah berhasil.   

 

 

KESIMPULAN 

 

Penyuluhan, pelatihan dan pendampingan yang dilakukan tim pengabdian kepada 

masyarakat pemula berpengaruh positif terhadap kelompok mitra dalam aktifitas pengolahan 

abon ikan. Penyuluhan penanganan ikan segar sebagai bahan baku dalam pembuatan abon ikan 

sangat membantu mitra dalam meningkatkan pemahaman dan pengetahuan mitra dalam 

berusaha. Mitra sudah menerapkannya dalam proses penyediaan bahan baku sampai produksi, 

sehingga mutu atau keamanan pangan dari produk abon ikan terjamin. Untuk meningkatkan 

jumlah produksi telah diberikan alat masak abon yang moderen. Pengujian komposisi gizi dan 

mikrobiologi produk abon ikan yang dihasilkan sesuai persyaratan bahan baku dan mutu SNI 

abon ikan. Mitra sudah menampilkan data nilai gizi abon ikan pada kemasan produk. 

 

 

SARAN 

 

Diharapkan adanya peningkatkan kapasitas produksi UKM Nia dalam memproduksi abon ikan 

serta dapat memasarkannya secara global baik regional, nasional maupun internasional. Perlu 

tindak lanjut dari program pengabdian ini yaitu dilakukannya pengujian rumah produksi yang 

sesuai Balai Standarisasi dan Pengujian Jasa Industri.  
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