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ABSTRAK

Pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan pengolahan
produk hasil tambak ikan mujair di desa Mlangi Kecamatan Widang kabupaten Tuban. Hal ini didasarkan
pada permasalahan bahwa masyarakat di desa Mlangi belum mempunyai keterampilan dalam pengolahan
produk ikan mujair. Ikan mujair yang sudah dipanen hanya dipasarkan dalam bentuk ikan segar saja tanpa
adanya hasil olahan. Solusi atas permasalahan yang dipecahkan dalam pengabdian masyarakat ini adalah
dengan memberikan pelatihan pengolahan produk hasil tambak ikan mujair melalui pembuatan Jaer Floss
(abon ikan mujair) yang memiliki nilai jual lebih mahal sehingga dapat meningkatkan perekonomian
masyarakat di desa Mlangi Kecamatan Widang kabupaten Tuban. Pelaksanaan pengabdian kepada
masyarakat ini dilakukan dengan mengidentifikasikan kemampuan awal, memberikan penjelasan
materi/teori, dan praktek. Selanjutnya, untuk kegiatan pelatihan dilaksanakan selama 2 kali di Balai Desa
Mlangi Kecamatan Widang kabupaten Tuban. Kegiatan pengabdian masyarakat ini dapat dilakukan dengan
kerjasama LPM Universitas PGRI Ronggolawe Tuban dan masyarakat desa Mlangi Kecamatan Widang.
LPM Unirow dalam hal ini berperan selaku penyandang dana yang memfasilitasi pengabdi untuk
melaksanakan pengabdian kepada masyarakat. Sedangkan masyarakat desa Mlangi Kecamatan Widang
sebagai mitra pengabdian masyarakat.
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PENDAHULUAN masyarakat diantaranya karena memiliki

Kecamatan Widang merupakan salah
satu Kecamatan yang berada di Kabupaten
Tuban tepatnya di perbatasan sebelah timur
Kabupaten Tuban yang berbatasan dengan
Kabupaten  Bojonegoro dan  Kabupaten
Lamongan. Sebagian wilayah Kecamatan
Widang berada di bantaran Sungai Bengawan
Solo yang mengalir dari Solo menuju Gresik.
Berdasarkan topografinya Kecamatan Widang
merupakan daerah dataran rendah yang
berpotensi sebagai daerah pertanian [1]. Desa

Mlangi merupakan salah satu desa yang
terletak di kecamatan Widang kabupaten
Tuban. Jumlah Kelurahan dan Desa di

kecamatan Widang adalah 16 Desa dan
Kelurahan. Banyak masyarakat desa Mlangi
yang mempunyai tambak ikan air tawar seperti
ikan mujair.

Ikan mujair (Oreochromis
Mossambicus) adalah ikan pemakan segalanya,
dan cenderung makan
zooplankton dan plankton, [2]. lkan ini
merupakan salah satu komoditas unggulan di
desa Mlangi yang banyak digemari oleh

keunggulan dibandingkan dengan ikan lainnya
yaitu rasanya unik serta mudah dipelihara.
Selain itu, ikan ini juga mengandung berbagai
zat gizi yang bermanfaat bagi tubuh manusia
[3].

Ikan mengandung sumber protein hewani
yang dibutuhkan manusia untuk sumber energi,
sedangkan ikan mujair kandungan protein
hingga 26 g setiap 100 g nya kategori cukup
tingai, [4].

Berikut adalah daftar gizi dari daging
ikan mujair per 100 gram:
Tabel 1. Kandungan Gizi Ikan Mujair

Nama | Jumlah
Kalori 89 kk
Protein 18,79
Lemak 19
Karbohidrat 0g
Kalsium 96 mg
Fosfor 299
Zat Besi 1,5 mg
Vitamin A 6 RE
Vitamin B1 0,03 gram
Vitamin C 0 gram
Air 79,79

Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan [5] .
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Beberapa permasalahan yang dihadapi
oleh mitra masyarakat desa Mlangi Kecamatan
Widang, yaitu: 1. Diperlukannya keterampilan
dan pengolahan produk olahan ikan hasil
tambak. 2. Diperlukannya pendampingan
pengolahan dan pemasaran produk olahan ikan
hasil  tambak 3. Masyarakat  belum
memanfaatkan  peluang usaha  dalam
pengolahan produk olahan ikan hasil tambak
karena belum adanya keterampilan dalam
pembuatannya.

Solusi atas  permasalahan  yang
dipecahkan dalam pengabdian masyarakat ini
adalah  dengan  memberikan  pelatihan
pengolahan produk hasil tambak ikan mujair
melalui pembuatan Jaer Floss (abon ikan
mujair) yang memiliki nilai jual lebih mahal
sehingga dapat meningkatkan perekonomian
masyarakat di desa Mlangi Kecamatan Widang
kabupaten Tuban.

METODE PELAKSANAAN

Tempat dan Waktu Pelaksanaan
Pelatihan Pembuatan Jaer Floss dilaksanakan
di balai desa Mlangi Kecamatan Widang
Kabupaten Tuban pada bulan Juli 2022.
Masyarakat dan Kelompok Sasaran Pelatihan
Pembuatan Jaer Floss dilaksanakan pada
masyarakat di Desa Mlangi Kecamatan Widang
Kabupaten Tuban dengan kelompok sasaran
ibu-ibu kader PKK yang berjumlah 30 orang.

Metode vyang digunakan dalam
kegiatan ini berupa pelatihan pembuatan Jaer
Floss untuk meningkatkan perekonomian Desa
Mlangi Kecamatan Widang Kabupaten Tuban
sebagai salah satu upaya peningkatan
keterampilan dan perekonomian masyarakat
Desa Mlangi di Kabupaten Tuban. Berikut ini
adalah tahapan pelatihan yang dilakukan, yaitu:
1. Tahap persiapan a. Melakukan koordinasi
dengan Kepala Desa Mlangi Kecamatan
Widang Kabupaten Tuban b. Penentuan lokasi
dan sasaran c. Membuat proposal kegiatan d.
Menyiapkan surat-surat ijin ke Kepala Desa
Mlangi Kecamatan Widang Kabupaten Tuban
e. Menyebarkan undangan ke masyarakat Desa
Mlangi Kecamatan Widang Kabupaten Tuban
f. Penyusunan bahan/materi pelatihan 2. Tahap
Pelaksanaan Kegiatan dalam tahap pelaksanaan
pelatihan yaitu penjelasan materi dan praktik
pembuatan abon ikan mujair.

Metode pendekatan yang ditawarkan
untuk menyelesaikan permasalahan yang
dihadapi masyarakat Desa Mlangi Kecamatan
Widang Kabupaten Tuban 6 terkait dengan
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pembuatan Jaer Floss (abon ikan mujair)
adalah sebagai berikut: 1. Ceramah Dalam
pelatihan, diberikan penjelasan tentang materi-
materi yang terkait bahan dan cara pembuatan
Jaer Floss (abon ikan mujair). 2. Tanya jawab
Dalam pelatihan, dibuka sesi tanya jawab
dengan para peserta pelatihan terkait dengan
materi yang dijelaskan. 3. Demonstrasi
(Praktik) Dalam pelatihan didemonstrasikan
(praktik langsung) cara pembuatan Jaer Floss
(abon ikan mujair).

Prosedur kerja yang dilakukan untuk
mendukung realisasi metode pendekatan
tersebut di antaranya: 1. Menyiapkan tempat,
alat, bahan dan materi yang dijelaskan dalam
pelatihan pembuatan Jaer Floss (abon ikan
mujair). 2. Mempresentasikan materi dan
mendemonstrasikan (praktik) pembuatan Jaer
Floss (abon ikan mujair). 3. Membuka sesi
tanya jawab.

MASALAH MITRA
1. Kurangnya keteram pilan masyarakat
terkait pengolahan hasil tambak itkan mujair.

i}

PEMECAHAN MASALAH
1. Melakukan koordinasi dengan Kepala
Desa Mlangi Kecamatan Widang Kabupaten
Tuban
2. Penyusunan bahan'm ateri pelatihan dan
m enyediakan bahan pembuatan Jaer Floss (abon
1kan mujair)

|

PELATIHAN
Pelatihan pem buatan Jaer Floss (abon ikan
mujair) sebagai upaya meningkatkan
perekonomian masyarakat Desa Mlangi
Kecamatan Widang Kabupaten Tuban.

]

MONITORING DAN EVALUASI
1. Monitoring atas dampak positif dari
kegiatan pelatihan.
2. Evaluasi selama proses pelatihan dengan
menentukan indikator keberhasilan.

Gambar 1. Kerangka Pikir

HASIL YANG DICAPAI

lkan mujair sebagai salah satu
komoditas unggulan Desa Mlangi Kecamatan
Widang, lebih banyak dipasarkan dalam bentuk
ikan hidup atau ikan segar. Harga jual ikan
mujair segar yang relatif rendah, menjadi dasar
perlunya memberikan keterampilan kepada

457



Prosiding SNasPPM VII Universitas PGRI Ronggolawe
http://prosiding.unirow.ac.id/index.php/SNasPPM

masyrakat Desa Mlangi dalam pengolahan ikan
mujair menjadi produk yang memiliki nilai jual
lebih tinggi. Sehingga diharapkan dapat
meningatkan perekonomian masyarakat.

Ikan mujair termasuk ikan yang tidak
banyak duri. Jenis ikan yang baik untuk
pembuatan abon adalah jenis ikan yang
mempunyai serat yang kasar dan tidak
mengandung banyak duri [6].

Salah satu solusi meningkatkan harga
jual ikan mujair dari hasil panen petani yang
cukup banyak adalah dengan mengolahnya
menjadi abon ikan yang layak jual maupun
untuk dikonsumsi sendiri. Abon itu makanan
dengan bahan daging yang diseratkan, diberi
bumbu, lalu digoreng. Senada dengan
pernyataan Fachruddin dalam [7] bahwa abon
merupakan jenis lauk kering dengan bentuk
khas dari bahan baku pokok (daging/ikan) dan
diolah dengan cara direbus, dicabik, dibumbu,
digoreng, lalu dipres.

Olahan ikan ini adalah solusi agar ikan
mujair dapat bertahan lebih lama [8]. Hal ini
juga disampaikan oleh [9] manfaat teknologi
pengolahan ikan menjadi abon ikan bisa
meningkatkan nilai simpan ikan.

Bahan baku yang mudah didapat dan
peralatan yang dibutuhkan sederhana membuat
usaha abon ikan ini tidak membutuhkan biaya
yang besar. Daya simpan abon yang cukup
lama juga merupakan cara yang cukup efektif
untuk mengatasi permasalahan melimpahnya
ikan hasil panen yang tidak bisa terjual habis
secara langsung, karena sifat ikan yang cepat
membusuk.

Hasil olahan ikan mujair ini kemudian
dikemas denga rapi agar membawa daya tarik
sendiri oleh pembeli. Pandangan pertama yang
membuat jatuh hati dari konsumen adalah saat
melihat  kemasan produk yang akan

menentukan membeli atau tidak. [10]. Menurut
[11] sebuah produk memiliki tambahan nilai
jika dikemas yang rapi juga menarik. baik dan
dapat menarik.

Gambar 2. Kegiatan Bersama Perangkat Desa

Gambar 3. Pembuatan Jaer Floss

Abon ikan mujair memiliki banyak
manfaat untuk kesehatan dan dapat menjadi
produk yang instan untuk dikonsumsi. lkan
sebagai sumber energi, membantu dan
memelihara pertumbuhan, mempertinggi daya
tahan tubuh dari penyakit dan memperlancar
proses fisiologis [12]

Penelitian yang dilaksanakan oleh Rauf
juga menunjukaan bahwa pemberian makanan
tambahan  berupa abon  ikan  dapat
meningkatkan status gizi anak [13].

Meningkatkan daya penyimpanan hasil
perikanan dengan memberi ragam produk
pilihan pada konsumen, meningkatkan nilai
jual hingga meningkatkan pendapatan dari
pengolahan ikan tersebut merupakan tujuan
dari prinsip usaha pengolahan hasil perikanan,
[14].

Pelatihan membuat abon ikan air tawar
ini  sangat bermanfaat karena mampu
memberdayakan ibu-ibu rumah tangga,
menciptakan peluang usaha secara nyata di
masa mendatang dan pendapatan keluarga juga
bisa meningkat adanya usaha pengembangan
industri rumah tangga berbahan baku murah
[15].

Berdasarkan  paparan  pentingnya
pengetahuan dan keterampilan masyarakat
dalam proses inovasi pengolahan ikan mujair,
maka perlu dilakukan pendampingan dan
pelatihan keterampilan pengolahan ikan mujair,
sehingga hasil panen petani tambak memiliki
nilai jual yang lebih tinggi yang diharapkan
dapat meningkatkan perekonomian Desa
Mlangi Kecamatan Widang Kabupaten Tuban.

KESIMPULAN

Potensi yang dimiliki oleh masyarakat
Desa Mlangi Kecamatan Widang berupa
tambak ikan mujaer yang melimpah pada saat
panen membuat harga ikan mujaer mentah di
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pasar menjadi rendah, dan sering kali terjadi
kendala untuk penyaluran hasil dari tambak.

Bahan baku sudah tersedia dengan
harga terjangkau, proses pembuatan mudah dan
menghasilkan produk olahan ikan yang bergisi
tinggi. Hal ini sesuai dengan program
pemerintah untuk meningkatkan kesejahteraan
masyarakat.

Dengan adanya pelatihan pembuatan
abon diharapkan agar saat panen raya ikan
mujaer lebih dapat dimanfaatkan dan diolah
menjadiabon, sehingga mampu untuk menjadi
alternatif pemasukan perekonomian bagi
masyarakat desa Mlangi. Harapannya Usaha
produksi Abon merupakan salah satu peluang
usaha yang sangat menjanjikan dikembangkan
di desa Mlangi.
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