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Abstrak 
 

Mbawi merupakan salah satu desa di Kabupaten Dompu, NTB yang memiliki 

potensi perikanan berlimpah, baik dari laut maupun tambak. Namun 

demikian, potensi tersebut belum dioptimalkan oleh masyarakat, hasil 

tangkapan ikan masih diperjualbelikan dalam bentuk segar dengan harga 

murah. Jadi, potensi yang dimiliki belum mampu menyejahterakan 

masyarakat. Oleh karena itu, akan dilakukan pendampingan terutama 

kepada ibu rumah tangga yang banyak mempunyai waktu luang untuk 

meningkatkan nilai jual produk ikan dengan mengolahnya menjadi abon. 

Juga mitra yang lain yaitu karang taruna yang selama ini belum banyak 

berkegiatan, yang diharapkan dapat membantu para ibu untuk 

pengembangan usaha. Ikan yang dipilih adalah ikan bandeng yang jumlah 

produksinya terbanyak, dan diolah menjadi abon karena produk ini awet 

dalam waktu yang cukup lama. Pelatihan yang diberikan sudah 

menggunakan teknologi tepat guna seperti mesin cold storage, mesin peniris 

minyak, mesin penggoreng, dan mesin pencacah daging ikan. Evaluasi hasil 

pelatihan menunjukkan bahwa 91,3% mitra mengalami peningkatan 

pengetahuan  adanya peningkatan jumlah warga yang faham tentang gizi 

yang terkandung dalam ikan bandeng, dan sebanyak 90,9% mitra mengalami 

peningkatan kemampuan membuat abon ikan bandeng. Selain itu, peserta 

sangat paham dengan pelatihan yang telah dilakukan diberikan, baik materi 

maupun praktiknya. Analisis Harga menunjukan bahwa ikan bandeng segar 5 

kg seharga Rp. 140.000,- setelah diolah menjadi abon memperoleh 

keuntungan sebesar Rp. 206729,05,- 

 

Kata Kunci: Ikan Bandeng; Abon ikan; Gizi; Hybrid  

 

Abstract  
 

Mbawi is one of the villages in Dompu Regency, NTB, with abundant marine 

fisheries and pond potential. However, this potential has yet to be optimized 

by society; The caught fish is still traded in fresh form at low prices. So, its 

potential has not been able to improve community welfare. Therefore, 

assistance will be provided to homemakers with much free time to increase 

the selling value of fish products by processing them into shredded meat. 

Another partner, Karang Taruna, which so far has had minimal activity, is 

expected to be able to help women develop their businesses. The fish chosen 

was milkfish because it produces the largest amount and is processed into 

shredded meat because this product lasts quite a long time. The training 

provided uses appropriate technology such as cold storage machines, oil 

draining machines, frying machines, and fish chopping machines. Evaluation 

of activities showed that 91.3% of partners experienced increased knowledge 

regarding the nutrition contained in milkfish. As many as 90.9% of partners 

experienced an increase in their ability to make shredded milkfish. The level of 

participants' understanding of the training provided was visible, both in 

material and practice. Price analysis shows that 5 kg of fresh milkfish costs IDR. 

140,000- after processing it into shredded meat, you get a profit of IDR. 

206.729,05,- 

 

Keywords: Milkfish; Fish Floss; Nutrition; Hybrid.  
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PENDAHULUAN 

Desa Mbawi terletak di Kecamatan Dompu, Kabupaten Dompu, Provinsi Nusa Tenggara Barat. Desa 

Mbawi terdiri dari enam dusun, yaitu Dusun Ragi, Dusun Owo, Dusun Mpungga, Dusun pelita, Dusun Mbawi, 
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dan Dusun Palikarawe. Wilayah Desa Mbawai sebesar 34,08 km2 merupakan desa terluas kedua di Kecamatan 

Dompu setelah Desa Karamabura. Jumlah penduduk Desa Mbawi mencapai 3.162 jiwa dengan kepadatan 

penduduk 93 jiwa/km2 (BPS, 2020). Setiap 100 penduduk usia produktif harus menanggung 31 penduduk yang 

tidak produktif atau sekitar 31,33% (Emo, 2023). Tingkat kemiskinan di Desa Mbawi masih cukup tinggi, yaitu 

sebanyak 3.326.000 jiwa atau 12,60% (Nurfitriati, 2022). 

Volume perikanan tangkap laut Kabupaten Dompu termasuk dalam urutan ketiga di provinsi NTB setelah 

Bima dan Sumbawa yaitu sebanyak 42.893 ton (Felardhi et al., 2022). Desa Mbawi salah satu desa di kabupaten 

Dompu yang kaya dengan hasil perikanan laut maupun tambak (Gambar 1). Hasil panen ikan yang melimpah 

ini belum mampu meningkatkan perekonomian desa Mbawi. Salah satu faktor terjadinya hal tersebut adalah 

karena kurangnya pelatihan yang diperoleh oleh warga sehingga menyebabkan kurangnya keterampilan 

yang dimiliki warga (Safitri, 2019). Selama ini hasil tangkapan ikan hanya dijual ke pengepul atau pasar dalam 

bentuk ikan segar dengan harga yang murah. Hal inilah yang menyebabkan tingkat kesejahteraan masyarakat 

Desa Mbawi belum optimal. Harga jual ikan yang telah diolah akan meningkat jika dibandingkan dengan ikan 

yang belum diolah (Wahid et al., 2020). Selain itu, ikan yang telah diolah dapat memberikan pengaruh 

ketahanan daya simpan jika dibandingkan dengan ikan segar (Saepuloh et al., 2021).   

 
Gambar 1.  Hasil panen ikan  

Ikan bandeng merupakan komoditas air payau yang bernilai ekonomis tinggi. Selain itu kandungan gizi 

yang terkandug pada ikan bandeng sangat bermanfaat bagi tubuh (Deran et al., 2023). Salah satu hasil 

tambak yang paling dominan dibudidaya di desa Mbawi, selain udang dan kepiting adalah ikan bandeng. 

Namun, karena minimya keterampilan dalam mengolah produk hasil perikanan, selama ini ibu-ibu desa Mbawi 

hanya mengolah ikan bandeng dengan cara digoreng dan dibakar saja. Maka dari itu perlu dilakukan inovasi 

produk untuk meningkatkan minat masyarakat dalam mengkonsumsi ikan bandeng dan mampu 

meningkatkan nilai jual ikan bandeng.  

Salah satu indikator yang memiliki pengaruh besar terhadap inovasi produk untuk meningkatkan kinerja 

pemasaran produk adalah melakukan pengembngan beragam produk baru (Sofya et al., 2023). Salah satu 

inovasi pengembangan produk pada ikan bandeng adalah pembuatan abon ikan. Menurut Negara (2019) 

bahwa pembuatan abon ikan tujuannya adalah mengolah ikan tanpa mengurangi kandungan protein yang 

terkandung di dalam ikan, meningkatkan harga jual hasil tangkapan, dan dapat mempelajari teknik baru 

pengolahan ikan yang dapat dijadikan  modal untuk memulai usaha. Selain dari ikan bandeng, abon ikan 

dapat diolah dengan menggunakan bahan yang lainya seperti abon bahan baku ikan nila (Wijaya et al., 

2023), abon bahan baku ikan tongkol (Oktamalia et al., 2022), dan banyak lagi bahan baku lainnya yang 

dapat dimanfaatkan untuk pengolahan produk abon.   
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Tersedianya ikan bandeng sengar setiap hari dari tambak warga maka kegiatan yang akan dilakukan 

adalah kegiatan pendampingan pembuatan abon ikan bandeng kepada masyarakat Desa Mbawi, 

khususnya kepada ibu PKK dan karang taruna. Kegiatan ini bertujuan untuk mengoptimalkan potensi perikanan 

bandeng yang dimiliki agar dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat atau mampu mengentaskan 

masyarakat dari kemiskinan dan mampu meningkatkan kebutuhan gizi. Salah satu strategi yang dilakukan 

untuk meminimalisir jumlah kemiskinan adalah meningkatkan jumlah masyarakat yang memiliki terampilan 

(Rasbin, 2018). Sedangkan strategi untuk meningkatkan kebutuhan gizi di desa Mbawi dapat dilakukan dengan 

cara meberikan ilmu pengetahuan melalui kegiatan sosialisasi tentang gizi. Menurut Namira & Indrawati (2020) 

bahwa seseorang yang memiliki pengetahuan gizi dapat merubah kebiasaan makan, sikap serta dalam 

pemilihan makanan sehingga berpengaruh pada keadaan gizi yang bersangkutan. Oleh karena itu, dengan 

meningkatnya pengetahuan masyrakat tentang gizi dapat meningkat pula gizi masyarakat tersebut. Kegiatan 

pendampingan ini dilakukan oleh tim pengabdian kepada masyarakat dari Universitas Teknologi Sumbawa 

yang dibimbing oleh Universitas Mataram. 

METODE PELAKSANAAN 

Metode yang digunakan untuk melakukan pendampingan kepada masyarakat Desa Mbawi adalah 

metode Participatory Rural Appraisal (PRA) yang menjadikan mitra sebagai subyek bukan obyek atau 

melibatkan peran aktif mitra. Mitra yang disasar adalah 1) ibu-ibu PKK yang selama ini mempunyai banyak 

waktu luang (sejumlah 17 orang) dan 2) karang taruna yang belum banyak berkegiatan untuk kepentingan 

masyarakat (sejumlah 5 orang). Kedua mitra ini dilatih untuk membuat abon yang berbahan baku ikan 

bandeng, yang nantinya diharapkan dapat dikembangkan menjadi unit usaha yang dapat memberikan 

tambahan penghasilan bagi masyarakat. 

Tahapan-tahapan untuk pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Sosialisasi kegiatan pengabdian yang akan dilakukan kepada mitra  

Sosialisasi ini bertujuan untuk membahas jadwal kegiatan pengabdian, setelah dilakuan kesepakatan 

dengan beberapa perwakilan ibu PKK dan karang taruna maka ditetapkan jadwal kegiatan dilakukan 

pada tanggal 11 Desember 2023 di ruang aula kantor Desa Mbawi tentang sosialisasi gizi yang terkandung 

pada ikan bandeng, pada tanggal 12 Desember 2023 pengadaan bahan-bahan abon ikan bandeng yang 

diperlukan dan pada tanggal 13 Desember 2023 di ruang aula kantor Desa Mbawi disepakati kegiatan 

pembuatan abon ikan bandeng. 

2. Pembuatan peralatan untuk pelatihan pembuatan abon 

Peralatan yang akan digunakan untuk pelatihan pembuatan abon, disiapkan oleh tim dari Universitas 

Teknologi Sumbawa. Peralatan tersebut meliputi: 

a. Mesin cold storage (Gambar 2) yang digunakan untuk mengawetkan ikan bandeng, sehingga bahan 

baku untuk abon selalu tersedia. 

 
Gambar 2.  Mesin cold storage 
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b. Alat pencacah daging ikan dan penggoreng otomatis yang digunakan agar proses produksi efektif 

dan efisien, serta kapasitas produksi bisa maksimal (Gambar 3).  

  
Gambar 3. Alat pencacah daging ikan dan penggoreng otomatis 

c. Spinner atau alat peniris minyak goreng untuk mempercepat proses pengeringan abon dan 

menjadikan abon lebih tahan lama atau awet (Gambar 4). 

 
Gambar 4. Spinner atau alat peniris minyak goreng 

d. Panel surya (Gambar 5) digunakan sebagai sumber energi peralatan produksi abon. Panel surya 

dikombinasikan dengan sumber energi listrik dari PLN sehingga disebut sebagai system hybrid. Tujuan 

penggunaan system ini adalah untuk menghemat penggunaan energi listrik, yang berarti juga 

menghemat biaya produksi sehingga harga jual produk abon ikan bandeng tidak terlalu mahal. 

  
Gambar 5. Pemasangan panel surya di atap kantor Kepala Desa Mbawi 
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3. Pelaksanaan pelatihan 

Kegiatan pengabdian yang akan diberikan kepada mitra meliputi (1) soialisasi status gizi abon bandeng 

yang dipandu oleh Imam Munandar M.Si, (2) pelatihan pembuatan abon ikan bandeng yang dipandu oleh 

Nur Rahmi, S.Pd. 

4. Pendampingan dan evaluasi 

Kegiatan ini dilakukan dengan tujuan meningkatkan pengetahuan peserta tentang gizi yang terkandung 

pada abon ikan bandeng, dan meningkatkan keterampilan peserta tentang pembuatan abon ikan 

bandeng, serta untuk mengetahui tingkat pemahaman peserta terhadap materi dan praktik pembuatan 

abon ikan bandeng oleh tim pengabdian. Pendampingan dilakukan dua hari, selama kegiatan 

berlangsung. Pada hari pertama pendampingan sosialisasi kandungan gizi pada abon ikan bandeng dan 

hari kedua pendampingan pembuatan abon ikan bandeng dan evaluasi dilakukan dalam bentuk 

pengisian kuesioner kepuasan terhadap pelaksanaan pelatihan oleh para peserta pelatihan. Hasil 

pengisian kuesioner selanjutnya dianalisis dengan menggunakan rumus berikut: 

𝑃 =
𝑁𝑆

𝑁𝐻
× 100% ………………..(1) 

Keterangan:  

P = Prosentase  

NS = Nilai skor (nilai rata-rata sebenarnya yang diperoleh dari hasil penelitian)  

NH = Nilai harapan (nilai yang diperoleh dari hasil mengalikan jumlah item pernyataan dengan skor   

            tertinggi).  

Hasil analisis data selanjutnya dimasukkan ke dalam kriteria berikut: a) Sangat paham (85% ─100%); b) 

Paham (70%─84%); c) Cukup paham (55%─69%); d) Tidak paham (40%─54%); dan e) Sangat tidak paham 

(25%─39%) (Hermanto et al., 2020). Selain itu, dilakukan analisa keuntungan yang diperoleh (Kalangie et al., 

2022) jika ikan bandeng diolah menjadi produk abon ikan bandeng  

HASIL PEMBAHASAN 

Kegiatan-kegiatan yang dilakukan oleh tim pelaksana pengabdian untuk mencapai tujuan kegiatan yang 

telah dirumuskan adalah sebagai berikut. 

Sosialisasi kegiatan pengabdian yang akan dilakukan kepada mitra 

 Sebelum dilakukan pelatihan pembuatan abon ikan dari ikan bandeng. ibu-ibu PKK Desa Mbawi 

mengikuti sosialisasi dengan tema status gizi abon bandeng dalam mengurangi persentase stunting di NTB 

dengan pemateri Imam Munandar M.Si (Gambar 5). Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan 

ibu-ibu PKK Desa Mbawi tentang status gizi yang terkandung dalam abon ikan bandeng yang salah satu 

manfaatnya dapat mencegah terjadinya stunting sehingga dapat berpengaruh pada pola pemberian gizi 

pada anak-anak peserta pengabdian dan masyarakat desa Mbawi dalam meningkatkan gizi anaknya. Hal ini 

berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Rita Puspa Sari (2020) dan Iskandar (2022) bahwa salah satu 

cara peningkatan gizi pada anak adalah pengetahuan orang tua tentang pola pemberian gizi pada anak.  

Berdasarkan pemaparan yang dijelaskan oleh pemateri bahwa nutrisi yang terdapat pada ikan bandeng 

adalah omega-3 sebesar 19,56%, omega-6 sebesar 7,47%, omega-9 sebesar 19,24%, Energi: 162 kalori, Protein: 

22,4 g, Lemak: 7,3 g, Lemak jenuh: 2,9 g, Natrium: 78 mg, Kolesterol: 57 mg, Vitamin B12: 116% AKG, Vitamin B3: 

44% AKG, Vitamin B5: 14% AKG, Vitamin B6: 24% AKG, Fosfor: 25% AKG, Selenium: 25% AKG. Selain itu dijelaskan 

manfaat jika mengkonsumsi ikan bandeng yaitu Menyehatkan Jantung, Mencegah anemia, Menjaga 

Kesehatan otak, Memperkuat tulang dan pertumbuhan tulang, Mencukupi Protein harian, Mencegah penyakit 

gondok dan Menyehatkan Janin. 
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Gambar 5. Sosialisasi status gizi abon ikan bandeng 

Pembuatan peralatan untuk pelatihan pembuatan abon 

Guna mempermudah ibu PKK dan Karang Taruna desa Mbawi memproduksi produk olahan ikan 

bandeng, maka tim pelaksana pengabdian membuat alat-alat pendukung kegiatan produksi tersebut. Alat-

alat yang dibuat adalah alat pencincang daging ikan bandeng, alat penggoreng otomatis, alat peniris 

minyak. Dimana ketiga alat tersebut dibuat dengan menggunakan besi stenlis yang aman untuk makanan 

dan alat tersebut digerakan dengan motor listrik. Selain itu, tim pelaksana membuat mesin cold storange.  

Proses pembuatan ketiga alat tersebut disajikan pada Gambar 6. 

   
Gambar 6. Proses pembuatan alat-alat pendukung kegiatan pengabdian 

Alat-alat pendukung produksi abon ikan bandeng termasuk juga panel surya (Gambar 6) diserahkan 

kepada ibu PKK dan karang taruna Desa Mbawi. Tujuannya adalah agar kegiatan pengabdian pembuatan 

abon ikan bandeng ini dapat diteruskan menjadi usaha kecil menengah bagi mitra di desa Mbawi. Sehingga 

dapat meningkat perekonomian warga dan meningkatkan minat masyarakat dalam mengkonsumsi ikan 

bandeng. Selain produksi abon ikan bandeng, alat-alat tersebut dapat digunakan untuk produksi produk abon 

dari ikan atau daging hewan ternak lainnya.  

Pelaksanaan pelatihan 

Pada hari Minggu (11-12-2023) tim pelaksana dan beberapa ibu PPK membeli 5 kg ikan bandeng di 

tambak bandeng warga Desa Mbawi seharga Rp. 28.000,-/kg. Kemudian dilanjutkan dengan pembelian 

bumbu-bumbu di pasar terdekat, kemudian ikan bandeng dan bumbu-bumbu tersebut disimpan di mesin cold 

Storage (Gambar 7). Adapun bahan dan bumbu-bumbu yang diperlukan untuk membuat abon ikan bandeng 

adalah ikan bandeng 1 kg, bawang putih 12 siung, bawang merah 12 siung, lada bubuk  1 sendok makan, 

ketumbar bubuk 2 sendok makan, 2 batang serai, laos sepotong, jeruk nipis, daun salam, Santan kara ukuran 



Yuliadi, Sofya, Aryana, Harahap, Joniarta, Hermanto, Reswara Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakat 2024, Volume 5 Nomor: 1 364-374 

DOI: https://doi.org/10.46576/rjpkm.v5i1.4115 

 

370 

kecil, minyak goreng. Bahan dan bumbu yang sudah terkumpul tersebut disimpan di dalam box mesin cold 

Storage yang telah disediakan oleh tim pelaksana pengabdian.  

Pada hari berikutnya yaitu pada hari Senin (12-12-2023) kegiatan pembuatan abon ikan bandeng yang 

didemonstrasi oleh ahlinya yaitu ibu Nur Rahmi, S.Pd. Menurut Misbahul et al., (2022) bahwa nilai jual ikan 

bertambah setelah dilkaukan peningkatan olahan pada ikan tersebut. Oleh karena itu salah satu olahan ikan 

yang dapat bertahan lama sangat cocok untuk dipasarkan dalah abon ikan (Listiawati et al., 2022). Adapun 

langkah-langkah pembuatan abon ikan bandeng yang dilakukan bersama ibu PKK desa Mbawi adalah ikan 

bandeng dibersihkan terlebih dahulu, buang duri ikannya, daging ikan bandeng yang diambil boleh di presto 

terlebih dahulu atau tidak. Jika tidak dipresto maka daging tersebut dipotong kecil-kecil kemudian dimasukan 

ke mesin pencacah ikan. Haluskan semua bumbu kemudian campurkan bumbu tersebut dengan daging ikan 

bandeng yang telah dicincang halus, jangan lupa masukan gula putih atau gula merah sedikit (sesuai selera) 

dan penyedap rasa. Jika menginginkan cita rasa pedas maka masukan cabai sesuai selera dan jika 

menginginkan rasa original maka cabe tidak perlu dimasukan. Jika semua bumbu dan bahan sudah tercampur 

semua secara merata maka adonan siap digoreng menggunakan mesin penggoreng sampe garing. 

Kemudian hasil penggorengan tersebut dimasukan ke mesin peniris minyak untuk dikeringkan. Jika proses 

tersebut telah selesai maka abon ikan bandeng siap dihidangkan. Adapun dokumentasi kegiatan pembuatan 

abon ikan bandeng pada kegiatan pengabdian ini disajikan pada Gambar 7. 

 

Ikan bandeng disimpan di mesin cold 

Storange 

 

Ikan bandeng dibersihkan 
 

Daging ikan bandeng dimasukan ke mesin 

pengiling 

 

Pengorengan adonan abon bandeng 
 

Meniriskan minyan abon ikan bandeng 
 

Abon ikan siap dimasukan ke kemasan 

Gambar 7. Dokumentasi kegiatan pembuatan abon bandeng 

 

Berdasarkan hasil survey lapangan yang dilakukan kepada peserta selama kegiatan pengabdian bahwa 

antusias keingin tahuan ibu PKK sangat tinggi hal tersebut terlihat dari awal kegiatan yaitu ibu-ibu PKK ikut serta 

memilih ikan-ikan bandeng yang masih segar di tambak warga dan bumbu-bumbu berkualitas di pasar. Selain 

itu, terlihat keikutsertaan ibu PKK secara antusias ikut bersama tim ahli membersihkan ikan bandeng, 

menghaluskan bumbu, mencincang daging ikan bandeng yang sudah bersih dengan mesin pencincang, 

sampai ke tahap akhir yaitu mengeluarkan abon dalam mesin peniris dan dimasukan ke dalam kemasan yang 

telah didesain oleh tim pengabdian bersama karang taruna seperti yang terlihat pada Gambar 7. Adapun 

hasil olahan produk abon ikan bandeng setelah dikemas dalam kemasan yang disain kemasan telah 

disepakati bersama mitra disajikan pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Hasil produk pelatihan abon ikan bandeng 

Berdasarkan hasil wawancara dengan beberapa ibu PKK, menyatakan bahwa kegiatan ini sangat 

bermanfaat mampu meningkatkan pengetahuan peserta tentang kandungan gizi yang terdapat pada hasil 

olahan produk bandeng yang mampu mengatasi masalah stunting. Begitu juga pengetahuan peserta tentang 

pengolahan ikan bandeng, berdasarkan hasil wawancara yang dilakukan peserta sangat senang dilakukan 

kegiatan seperti ini di desa Mbawi karena mampu meningkatkan pengetahuan dan keterampilan ibu PKK 

dalam mengolah ikan bandeng yang melimpah di desanya menjadi produk olahan abon ikan yang harga 

jualnya lebih tinggi. Tim pelaksana juga mendapatkan ucapan terimakasih ibu PKK dan karang taruna desa 

Mbawi karena telah memberikan mesin-mesin inovasi untuk penunjang ibu PKK dan karang taruna 

merealisasikan terbentuknya UMKM dalam memproduksi abon ikan. Dokumentasi kegiatan pengabdian telah 

dibagikan lewat akun Youtube pada link berikut: https://bit.ly/48LCIFh 

Pendampingan dan evaluasi 

Sebelum dilakukan sosialisasi tentang status gizi abon bandeng pemateri memberikan salah satu 

pertanyaan ke peserta yaitu meminta untuk menyebutkan salah satu kandungan nutrisi yang terdapat pada 

ikan bandeng serta salah satu manfaatnya bagi tubuh. Terdapat 4 peserta dari 23 peserta yang hadir atau 

sekitar 17,4% peserta telah mengetahui hal tersebut. Setelah dilakukan sosialisasi diberikan pertanyaan yang 

sama kepada peserta dan diperoleh jumlah peningkatan yang signifikan yaitu sebanyak 21 peserta atau 

sebanyak 91,3% telah mengetahui kandungan nutrisi yang terdapat pada ikan bandeng serta manfaatnya 

bagi tubuh. Pada kegiatan pelatihan pembuatan abon ikan bandeng juga dilakukan hal yang sama. Sebelum 

dilakukan pelatihan belum ada peserta yang pernah membuat abon dari ikan bandeng, hanya terdapat 2 

peserta dari 22 peserta yang hadir mengetahuinya karena telah dipelajari lewat video yang ada di youtube 

akan tetapi tidak pernah mempraktekkannya. Oleh karena itu dapat dikatakan sebak 9,1% peserta telah 

mengetahui cara membuat abon ikan bandeng. Sedangkan setelah pelatihan sebanyak 20 peserta atau 

sebanyak 90,9% peserta telah mengetahui cara pembuatan abon ikan bandeng. Selain dilakukan uji fre test 

dan post test, tim pelaksana pengabdian membagi kuesioner untuk menilai tingkat kesuksesan pelatihan 

pembuatan abon ikan bandeng dengan indikator materi dan praktik. 17 peserta dari 22 peserta yang hadir 

mengikuti pelatihan telah bersedia mengisi kuesioner. Adapun hasil olahan data kuesioner dengan 

menggunakan persamaan (1) disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Analisis Data Kuesioner 

Indikator Pelatihan Skor NH NS P Interpretasi 

Materi 185 3 × 4 =12 185/17 90% Sangat Paham 

Praktik 189 3 × 4 =12 189/17 92% Sangat Paham 

 

Berdasarkan Tabel 1, diperoleh persentase tingkat pemahaman peserta terhadap kegiatan pelatihan 

pembuatan abon masing sebesar 90% untuk materi yang diberikan dan sebesar 92% untuk kegiatan praktiknya 
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atau dapat diinterpretasikan penilaian peserta sangat paham terhadap pelatihan pembuatan abon ikan 

bandeng yang telah dilakukan di Desa Mbawi Kabupaten Dompu.  

Pada kegiatan pengabdian ini, hasil produksi 5 kg ikan bandeng mampu menghasilkan 2,25 kg abon ikan 

bandeng. Diketahui sumbangan input lain (bumbu, bahan bakar, plastik) setiap pengolahan 1 kg ikan 

bandeng untuk produksi abon sebesar Rp. 133.154,19,- (Nur, 2018), dan harga jual abon ikan bandeng per 100 

gram adalah Rp. 45.000,- atau sebesar Rp. 450.000,-/kg (Nurhidayati et al., 2022). Sedangkan harga ikan 

bandeng segar di Desa Mbawi sebesar Rp.28.000,-. Berdasarkan data informasi tersebut dapat diperoleh besar 

keuntungan yang diperoleh dari 5 kg ikan bandeng = (2,25 kg × Rp. 450.000/kg) – ((5 kg × Rp. 133.154,19/kg)+(5 

kg × Rp.28.000)) = Rp. 206729,05,-.  

KESIMPULAN 

Salah satu kegiatan pengabdian kepada masyarakat di desa Mbawi Kabupaten Dompu berupa sosialisasi 

tentang status gizi abon bandeng. Berdasarkan hasil evaluasi yang dilakukan terdapat persentase jumlah 

peningkatan jumlah peserta yang paham tentang manfaat dan status gizi yang terkandung dalam abon ikan 

bandeng yaitu sebesar 91,3%. Bertambahnya jumlah masyarakat yang paham tentang gizi maka akan dapat 

berdampak juga pada peningkatan gizi di desa Mbawi. Selain itu, kegiatan lainnya adalah pelatihan 

pembuatan abon ikan bandeng yang didemokan oleh ahlinya. Berdasarkan hasil evaluasi yang telah 

dilakukan terjadi peningkatan pemahaman mitra dalam pembuatan abon ikan bandeng yaitu sebesar 90,9%. 

Oleh karena itu, dengan meningkatnya pemahaman dan keterampilan warga dalam pembuatan abon ikan 

dari ikan bandeng ini, maka ibu PKK dapat mengembangkanya menjadi UMKM agar dapat meningkatkan 

perekonomian di Desa Mbawi. Berdasarkan hasil analisa keuntungan dari 5 kg ikan bandeng mampu 

menghasilkan 2,25 kg abon ikan sehingga besar keuntungan yang diperoleh adalah Rp. 206729,05,-. 
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