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Kata Kunci : Abstrak : 
 

Produk Ikan, 
Nias Utara, 
Nugget 
dan Bakso 

Desa Sisarahili merupakan salah satu desa ter2nggal yang memiliki banyak 
potensi dalam sektor perikanan.  Masyarakat belum mampu mengembangkan 
keunggulan tersebut secara maksimal untuk dijadikan sebagai sumber 
penghasilan. Permasalahan yang dihadapi oleh masyarakat di Desa Sisarahili 
Teluk Siabang adalah kurangnya pengetahuan dan keterampilan yang dimiliki 
masyarakat untuk mengolah hasil perikanan menjadi produk olahan ikan siap 
saji yang bergizi 2nggi serta bernilai jual yang 2nggi. Dalam rangka penyelesaian 
masalah tersebut kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk memberikan 
pengetahuan dan keterampilan kepada masyarakat di Desa Sisarahili Teluk 
Siabang tentang teknologi pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan 
Ikan (PROKAN) yang bergizi 2nggi serta dapat meningkatkan pendapatan dan 
perekonomian masyarakat. Metode pelaksanaan yang digunakan untuk 
mencapai target kegiatan pengabdian yaitu dengan melakukan penyuluhan, 
pela2han tentang teknologi pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan 
Ikan (PROKAN): nugget dan bakso dan pendampingan. Kelompok masyarakat 
yang menjadi sasaran khusus kegiatan pengabdian ini adalah ibu-ibu nelayan. 
Melalui Program Penguatan Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) 
menjadi gerakan mahasiswa dalam memberikan pengetahuan mengenai 
teknologi pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan Ikan (PROKAN). 
Kegiatan pengabdian ini disambut antusias oleh masyarakat dengan turut hadir 
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dalam penyuluhan dan pela2han Produk Olahan Ikan (PROKAN). Masyarakat 
menyatakan mendapat tambahan wawasan dan keterampilan dalam mengolah 
ikan menjadi berbagai produk yaitu nugget dan bakso. 
 

Key word : Abstract : 
 

Fish Product,  
North Nias, 
Nugget and 
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Sisarahili Village is one of the underdeveloped villages that has a lot of poten2al 
in the fisheries sector. The problem faced by the community in Sisarahili Teluk 
Siabang Village is the lack of knowledge and skills possessed by the community 
to process fishery products into processed fish products that are highly 
nutri2ous and have high selling value. In order to solve this problem, this service 
ac2vity aims to provide knowledge and skills to the community in Sisarahili Teluk 
Siabang Village about the technology of processing fishery products into 
processed fish products (PROKAN) which are highly nutri2ous and can increase 
the income and economy of the community. The implementa2on method used 
to achieve the target of service ac2vi2es is by conduc2ng counseling, training 
on the technology of processing fishery products into Processed Fish Products 
(PROKAN): nuggets and meatballs and mentoring. The community group that is 
the special target of this service ac2vity is fisherwomen. Through the Student 
Organiza2on Capacity Strengthening Program (PPK ORMAWA), it becomes a 
student movement in providing knowledge about the technology of processing 
fishery products into Processed Fish Products (PROKAN). This community 
service ac2vity was welcomed enthusias2cally by the community by aQending 
the counseling and training of Processed Fish Products (PROKAN). The 
community stated that they got addi2onal insights and skills in processing fish 
into various products, namely nuggets and meatballs. 
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PENDAHULUAN	
Sisarahili Teluk Siabang merupakan satu diantara Desa yang berada di Kecamatan Sawo 

Kabupaten Nias Utara Provinsi Sumatera Utara. Letak geografis Sisarahili Teluk Siabang berada pada 
1.3034 LU dan 97.221 BT, memiliki luas total area 12,12 km2 dan 2nggi wilayah di atas permukaan laut 
yaitu 19 mdpl dengan jumlah penduduk sebanyak 814 jiwa dengan mayoritas agama penduduk di 
Dusun 1 yaitu Nasrani, sedangkan mayoritas agama penduduk di Dusun 2 yaitu Muslim. Terdata 124 KK 
diantaranya 413 laki-laki dan 401 perempuan (BPS, 2020). 

Kepala Desa Sisarahili Bapak Mar2n Telaumbanua yang beralamat di Lolofaoso menyatakan 
bahwa rata-rata masyarakat desa bermata pencaharian sebagai nelayan. Namun, hasil tangkapan yang 
diperoleh sering kali 2dak mencukupi untuk meningkatkan taraf ekonomi mereka secara signifikan. Hal 
ini dikarenakan ikan hasil tangkapan lebih sering dijual dalam keadaan mentah sementara ikan bersifat 
mudah rusak dan cepat busuk jika disimpan dalam jangka waktu lama. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Suprayitno, (2020) bahwa produk perikanan mempunyai kelemahan yaitu cepat mengalami 
pembusukan dan penurunan mutu. 

Karena ikan yang merupakan bahan pendapatan utama masyarakat di Desa Sisarahili Teluk 
Siabang bersifat mudah rusak, maka diperlukan teknik pengolahan yang tepat untuk mengatasi 
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permasalahan tersebut. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan menerapkan teknologi 
pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan Ikan (PROKAN). Produk olahan ikan merupakan 
bentuk diversifikasi produk yang menggunakan ikan sebagai bahan dasar (Amir et al., 2018). 
Pengolahan ikan menjadi produk olahan seper2 bakso dan nugget dapat meningkatkan nilai jual ikan 
dan memperpanjang umur simpan ikan. 

Permasalahan lain yang 2mbul di Desa Sisarahili Teluk Siabang adalah kurangnya pengetahuan 
dan keterampilan masyarakat dalam mengolah hasil perikanan menjadi Produk Olahan Ikan (PROKAN). 
Keterbatasan pendidikan dan teknologi menjadi salah satu faktor penghambat peningkatan taraf hidup 
masyarakat di Desa Sisarahili Teluk Siabang. Kurangnya keterampilan menyebabkan berkurangnya 
lapangan kerja sehingga mempengaruhi kehidupan sosial ekonomi mereka. Ditambah dengan keadaan 
ekonomi yang 2dak mendukung, masyarakat lebih memilih usaha prak2s dengan pengetahuan dan 
keahlian yang minim. Masyarakat di Desa Sisarahili Teluk Siabang hanya melakukan pengolahan secara 
sederhana dengan melakukan pengeringan ikan secara konvensional. Padahal pengeringan ikan 2dak 
menarik untuk semua kalangan masyarakat terutama kalangan anak-anak. Hal ini berdampak pada 
kekayaan sumber daya lokal karena 2dak dimanfaatkan secara op2mal oleh masyarakat Desa Sisarahili 
Teluk Siabang khususnya yang bermatapencaharian sebagai nelayan. 

Menanggapi permasalahan tersebut, melalui Program Penguatan Kapasitas Organisasi 
Mahasiswa (PPK ORMAWA), 2m IMASPERA Universitas Sumatera Utara menawarkan solusi dengan 
pengadaan sosialisasi dan pela2han teknologi pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan Ikan 
(PROKAN) yaitu bakso dan nugget. Bakso merupakan makanan dari olahan daging yang telah dikenal 
dan disukai masyarakat (Herlambang et al., 2019). Sementara, nugget dikenal sebagai olahan pangan 
yang berasal dari daging giling yang telah dihaluskan dan dicetak dalam bentuk potongan persegi 
dengan lapisan tepung berbumbu (Nisa, 2013). Adanya Produk Olahan dari ikan ini dapat memberikan 
nilai lebih, sehingga diharapkan masyarakat yang mengiku2 kegiatan mampu menerapkan baik untuk 
dikonsumsi sendiri atau dijual untuk menambah pendapatan keluarga. Pengembangan Produk Olahan 
Ikan juga dapat memberikan nilai tambah ekonomi bagi masyarakat setempat, sekaligus mendorong 
konsumsi ikan yang lebih luas untuk meningkatkan kesehatan dan gizi masyarakat secara keseluruhan. 

Kegiatan sosialisasi dan pela2han produk olahan ikan ini diharapkan dapat memberikan 
pengetahuan tambahan serta keterampilan dan keahlian bagi para masyarakat di Desa Sisarahili Teluk 
Siabang khususnya ibu-ibu nelayan mengenai teknologi pengolahan hasil perikanan yang belum 
termanfaatkan dengan baik sehingga meningkatkan harga jual produk perikanan. Selain itu, masyarakat 
Desa Sisarahili khususnya ibu-ibu nelayan diharapkan mampu menyebarluaskan hasil pela2han kepada 
masyarakat lain dan menjadi pelopor masyarakat untuk berwirausaha yang pada akhirnya akan 
berdampak pada peningkatan perekonomian keluarga. 

METODE	KEGIATAN	
Metode kegiatan Program Penguatan Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) yang 

dilakukan ialah dengan menggunakan pendekatan penyuluhan dan pela2han pembuatan berbagai 
produk olahan ikan (PROKAN). Metode pendekatan dilakukan melalui kegiatan pemberdayaan 
masyarakat yang menekankan atau mengikutsertakan masyarakat dalam keseluruhan kegiatan dengan 
posisi peneli2 atau pihak luar sebagai fasilisator untuk memudahkan masyarakat melakukan kegiatan 
(Samudra et al., 2024). Produk olahan ikan (PROKAN) yang dila2hkan yaitu bakso ikan dan nugget ikan. 
Peserta dalam kegiatan pela2han ini adalah kelompok ibu nelayan di Desa Sisarahili Teluk Siabang, 
Kecamatan Sawo, Kabupaten Nias Utara. 

Pelaksanaan Kegiatan 
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 Kegiatan pela2han produk olahan ikan (PROKAN) dalam upaya peningkatan ekonomi 
masyarakat bagi kelompok ibu nelayan di Desa Sisarahili Teluk Siabang, Kecamatan Sawo ini 
dilaksanakan melalui beberapa tahapan, yaitu: 

a. Diskusi dan koordinasi dengan perangkat Desa Sisarahili Teluk Siabang, Kecamatan Sawo terkait 
kegiatan untuk menentukan lokasi dan jadwal kegiatan.  

b. Sosialisasi kepada masyarakat Desa Sisarahili Teluk Siabang terkait Produk Olahan Ikan 
(PROKAN) yang memiliki nilai jual 2nggi dan dapat dijadikan sumber penghasilan tambahan 
dalam meningkatkan perekonomian.  

c. Pela2han kepada masyarakat Desa Sisarahili Teluk Siabang khususnya kelompok ibu nelayan 
tentang pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan Ikan (PROKAN). 

Alat dan Bahan 
a. Alat 

Alat yang digunakan untuk membuat produk olahan ikan berupa bakso ataupun nugget adalah 
chopper, blender, baskom, sendok atau pengaduk, panci kukusan, kompor dan gas, wajan atau 
kuali, pisau, su2l, loyang, mangkuk/piring dan sarung tangan plas2k. 

b. Bahan  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso ikan adalah 250 gram daging ikan filet, bawang 
pu2h, garam, kaldu ayam atau penyedap, merica bubuk, daun bawang, 1 bu2r telur, 150 gram 
tepung terigu, 100 gram tepung tapioka, Sodium Tripoli Fosfat (STF) sebagai bahan penyenyal 
pada bakso dan 100 ml air es atau es batu. Adapun bahan yang digunakan untuk membuat 
nugget adalah 250 gram daging ikan fillet, 2 bu2r telur, bawang pu2h, bawang merah, 100 gram 
tepung terigu, 100 gram tepung tapioka, garam, merica bubuk, kaldu ayam atau penyedap, 
tepung panir dan minyak goreng. 

Cara Pembuatan 
a. Bakso Ikan 

1) Diiris dan digoreng bawang merah dan bawang pu2h sampai kecoklatan. 
2) Penghalusan bahan bakso diawali dengan pemotongan daging ikan yaitu daging ikan 

dipotong kecil-kecil kemudian dihaluskan bersama dengan air es atau es batu, bawang 
goreng dan daun seledri menggunakan chopper. 

3) Dihaluskan bawang merah dan bawang pu2h menggunakan blender. 
4) Dituang ke dalam baskom daging ikan dan bawang yang telah halus. 
5) Ditambahkan merica bubuk, garam, penyedap ke dalam daging ikan yang telah halus dan 
6) Pembuatan adonan bakso yaitu bahan yang sudah di haluskan ditambahkan telur, tepung 

tapioka, tepung terigu, merica bubuk, garam, penyedap serta dengan penambahan Sodium 
Tripoli Fosfat (STF) sebagai bahan penyenyal pada bakso. 

7) Semua bahan diaduk sampai tercampur rata. 
8) Pembentukan bola-bola bakso dengan memakai tangan atau pun sendok. 
9) Setelah adonan bakso habis, bola-bola bakso direbus hingga masak yang ditandai dengan 

mengapungnya bola-bola bakso diatas permukaan air rebusan bakso. 
10) Bakso ikan siap dihidangkan atau disimpan beku. 

b. Nugget Ikan 
1) Diiris dan digoreng bawang merah dan bawang pu2h sampai kecoklatan. 
2) Dihaluskan daging ikan fillet dan bawang goreng menggunakan chopper. 
3) Dihaluskan bawang merah dan bawang pu2h menggunakan blender. 
4) Dituang ke dalam baskom daging ikan dan bawang yang telah dihaluskan. 
5) Ditambahkan tepung terigu, tepung tapioka, telur, garam, merica bubuk dan penyedap 

adonan nugget kemudian diaduk hingga rata. 
6) Dituang adonan ke dalam loyang yang sudah diolesi minyak goreng. 
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7) Dikukus adonan nugget selama 30 menit dengan api kecil (suhu 700C). 
8) Didinginkan hasil kukusan selama 30 menit sebelum dibentuk atau dipotong-potong sesuai 

ukuran yang diinginkan. 
9) Dicelupkan potongan nugget pada adonan tepung basah kemudian dibalur dengan tepung 

panir. 
10) Digoreng potongan nugget yang sudah terbalur tepung panir 
11) Nugget ikan siap disajikan atau disimpan beku. 

HASIL	DAN	PEMBAHASAN	
 Berdasarkan metode pelaksanaan kegiatan yang telah diuraikan, maka hasil dan 
pembahasannya sebagai berikut: 
1. Diskusi 

Diskusi dilakukan sebelum pelaksanaan kegiatan sosialisasi dan pela2han kepada masyarakat. 
Diskusi dan koordinasi ini dilakukan bersama dengan perangkat Desa Sisarahili Teluk Siabang. Jumlah 
peserta diskusi yaitu 4 orang perangkat desa, salah satunya Sekretaris Desa Sisarahili Teluk Siabang, 2m 
Program Penguatan Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) 14 orang dan volunteer 1 orang. 
Diskusi ini bertujuan untuk mendapatkan informasi peserta yang dapat hadir dalam kegiatan pela2han, 
penentuan waktu dan tempat pelaksanaan kegiatan. Hasil dari diskusi yang dilaksanakan pada tanggal 
8 Juli 2024 ini diperoleh bahwa peserta kegiatan yang dapat hadir berjumlah 25-30 orang dari kelompok 
ibu nelayan di Desa Sisarahili Teluk Siabang. Pelaksanaan kegiatan pela2han disepaka2 pada tanggal 25 
Juli 2024 di ruang pertemuan Balai Desa Sisarahili Teluk Siabang. 

 
Gambar 1. Pelaksanaan Diskusi 

a) Diskusi bersama Perangkat Desa Sisarahili, b) Foto bersama Perangkat Desa Sisarahili 

2. Sosialisasi 
Kegiatan Sosialisasi diberikan kepada masyarakat Desa Sisarahili Teluk Siabang tentang 

pengolahan hasil perikanan menjadi produk olahan ikan (PROKAN) yang bergizi 2nggi dan bernilai jual 
2nggi. Hasil perikanan merupakan bahan pangan yang sangat baik untuk memenuhi kebutuhan protein 
hewani bagi masyarakat (Syahril et al., 2020). Sosialisasi produk olahan ikan (PROKAN) pen2ng untuk 
dilakukan karena dapat memberi pengetahuan kepada masyarakat tentang teknologipengolahan hasil 
perikanan. Adanya pengolahan hasil perikanan menjadi produk olahan ikan (PROKAN) diharapkan 
dapat terciptanya produk baru yang sehat, bergizi, berkualitas dan bernilai jual 2nggi sehingga minat 
masyarakat untuk mengolah hasil perikanan meningkat (Ramlawa2 & Ramli, 2018). Sosialisasi ini 
bertujuan untuk menunjukkan daya jual Produk Olahan Ikan (PROKAN) yang memiliki potensi pasar 
yang menjanjikan karena memiliki nilai tambah dan cocok untuk dikonsumsi oleh berbagai kalangan. 

a b 
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Gambar 2. Sosialisasi Pengolahan Hasil Perikanan Menjadi Produk Olahan Ikan (PROKAN) 

3. PelaLhan 
Kegiatan selanjutnya setelah sosialisasi yaitu memberi pela2han kepada masyarakat mengenai 

pengolahan hasil perikanan menjadi produk olahan ikan (PROKAN). Ikan yang dipilih sebagai bahan 
dasar pembuatan Produk Olahan Ikan (PROKAN) di Desa Sisarahili Teluk Siabang yaitu Ikan Kurisi 
(Nemipterus nemurus). Ikan Kurisi dipilih karena merupakan salah satu ikan hasil tangkapan di Desa 
Sisarahili yang cukup melimpah. Ikan Kurisi mempunyai kandungan protein yang cukup 2nggi yaitu 
sekitar 16,85 % dan kandungan lemak yang rendah yaitu sekitar 2,2 % (Nico et al., 2014). Rahayu et al., 
(2023) menyatakan bahwa minat masyarakat terhadap konsumsi ikan kurisi cukup rendah karena 
memiliki duri yang cukup banyak. Karena itu, adanya teknologi pengolahan daging ikan menjadi produk 
olahan ikan (PROKAN) yang lebih efek2f untuk dinikma2 oleh masyarakat seper2 bakso dan nugget, 
pen2ng untuk dilakukan. 

Pela2han pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan Ikan (PROKAN) berbahan dasar 
ikan kurisi ini terdiri dari dua proses pela2han, yaitu pela2han pembuatan bakso ikan dan pela2han 
pembuatan nugget ikan. Peserta pela2han dibagi menjadi dua kelompok yaitu kelompok pembuat 
bakso ikan dan kelompok pembuat nugget ikan. Sebelum pela2han, 2m pelaksana Program Penguatan 
Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) membagikan buku panduan pembuatan Produk 
Olahan Ikan (PROKAN) yang berisi alat, bahan serta tata cara pembuatannya. Tim pelaksana Program 
Penguatan Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) sebagai fasilisator dalam kegiatan 
pela2han ini juga mempersiapkan alat dan bahan yang akan digunakan dalam proses pembuatan 
Produk Olahan Ikan (PROKAN) yang akan dila2hkan yaitu bakso ikan dan nugget ikan. 

Bakso ikan merupakan produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan daging ikan 
minimal 40 %, lalu dicampur tepung dan bahan-bahan lain yang diperlukan, serta mengalami proses 
pembentukan dan pemasakan (PaQy et al., 2023). Daging ikan dapat dengan mudah bercampur dengan 
tepung tapioka dan 2dak berminyak sehingga hampir semua jenis ikan dapat dijadikan sebagai bahan 
dasar pembuatan bakso ikan. Samudra et al., (2024) menyatakan bahwa potensi pasar bakso ikan di 
Indonesia cukup 2nggi. Proses pembuatan bakso pada pela2han ini melalui beberapa tahapan yaitu 
tahap pembuatan adonan bakso dengan menghaluskan daging ikan bersama dengan bawang goreng 
dan air es atau es batu dengan menggunakan chopper, pencampuran seluruh bahan pembuat bakso, 
pencetakan adonan bakso menjadi bola-bola bakso dan perebusan bola-bola bakso (Gambar 3). 
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Gambar 3. Pela2han Pembuatan Bakso 

a) Proses membuat adonan bakso, b) Proses pembentukan dan perebusan bakso 

Nugget ikan adalah suatu bentuk olahan daging ikan yang digiling halus dan dicampur dengan 
bahan pengikat, serta diberi bumbu-bumbu dan dikukus yang kemudian dicetak menjadi bentuk 
tertentu (Ibrahim et al., 2017). Renate & Anggraini, (2021) menyatakan bahwa nugget ikan dikenal 
sebagai makanan jajanan dengan nilai gizi yang 2nggi dan enak, baik oleh anak-anak ataupun dewasa. 
Sehingga proses pengolahan ikan menjadi nugget mempunyai nilai ekonomis yang 2nggi. Proses 
pembuatan nugget dari ikan melalui beberapa tahapan (Gambar 4). Tahapan pertama dalam 
pembuatan nugget yaitu proses pembuatan adonan nugget dengan menghaluskan daging ikan dan 
mencampurkan seluruh bahan hingga rata, pengukusan adonan, pemotongan adonan setelah dikukus, 
pelumuran dengan bahan pelapis dan penggorengan.  

 
Gambar 4. Pela2han Pembuatan Nugget 

a) Proses membuat adonan nugget, b) Proses memotong nugget setelah dikukus, c) Proses 
pelumuran nugget dengan tepung panir, d) Proses penggorengan nugget 

Hasil dari kegiatan pela2han pengolahan hasil perikanan menjadi produk olahan ikan 
(PROKAN) di Desa Sisarahili Teluk Siabang ini berupa bakso ikan dan nugget ikan (Gambar 5). Bakso 
ikan yang dihasilkan dapat disajikan langsung seper2 digoreng, dibakar ataupun dapat disajikan 

b 

a 

c 

b 

d 

a 
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bersama dengan bahan masakan lain dan dapat disimpan beku menjadi frozen food. Sama halnya 
dengan bakso, nugget ikan juga dapat disajikan langsung dengan cara digoreng dan dapat disimpan 
beku. Bakso ikan yang disajikan dengan bahan lain seper2 bihun dan kuah dapat dikemas dengan 
menggunakan mangkok plas2k/kertas. Sementara nugget ikan yang sudah digoreng dapat dikemas 
dalam plas2k mika dan juga mangkok kertas untuk menambah nilai jual. Produk bakso ikan dan nugget 
ikan akan memiliki masa tahan lebih lama jika disimpan dalam keadaan beku pada suhu rendah atau di 
dalam freezer. Hal ini sesuai dengan pernyataan Natari et al., (2021) bahwa, penyimpanan pada suhu 
rendah atau mendeka2 00C sampai 1,10C dian2sipasikan dapat memperpanjang daya simpan makanan. 

 
Gambar 5. Hasil Produk Olahan Ikan (PROKAN) 

a) Bakso ikan, b) Nugget Ikan 

Bakso dan nugget yang dihasilkan dalam kegiatan pela2han Produk Olahan Ikan (PROKAN) di 
Desa Sisarahili Teluk Siabang secara visual memiliki bentuk dan ukuran yang 2dak seragam. Hal ini 
dikarenakan pembentukan bakso dan pemotongan nugget dilakukan secara manual serta banyaknya 
peserta yang turut ikut dalam pembuatan bakso ikan dan nugget ikan tersebut. Ada peserta yang 
membentuk bakso dengan ukuran besar dan ada yang membentuk dengan ukuran kecil. Begitupun 
dengan nugget, ada yang memotong dengan ukuran besar dan ada yang memotong dengan ukuran 
kecil. 

 
 Gambar 6. Peserta Mencicipi Hasil Produk Olahan Ikan (PROKAN) 

 Setelah kegiatan pela2han selesai dilaksanakan, para peserta mulai mencicipi Produk Olahan 
Ikan (PROKAN) hasil pela2han berupa bakso dan nugget (Gambar 6). Diketahui para peserta sangat 
menyukai rasa dan aroma dari bakso ikan dan nugget ikan yang dihasilkan. Beberapa peserta 
mengatakan bahwa bentuk bakso 2dak beraturan dan teksturnya kurang matang. Hal tersebut 
dikarenakan kurangnya keterampilan dari para peserta dalam membentuk bola-bola bakso. Dengan 
sering berla2h akan meningkatkan keterampilan dalam membentuk bola-bola bakso menjadi bulat 
sempurna. Tekstur bakso yang kurang matang diakibatkan proses perebusan yang terlalu cepat. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan Pramuditya & Yuwono, (2014) bahwa tekstur bakso diperngaruhi oleh lama 
perebusannya atau pemanasannya. Selain itu, para peserta mengatakan bahwa mereka sangat 
menyukai nugget ikan yang dihasilkan, baik rasa maupun teksturnya. 

a b 
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 Selama kegiatan pela2han berlangsung, para peserta sangat antusias dalam mengiku2 tahap 
demi tahapan kegiatan pela2han pengolahan Produk Olahan Ikan (PROKAN). Pada akhir kegiatan 
pela2han, Tim Program Penguatan Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) berfoto dengan 
peserta pela2han yaitu ibu-ibu nelayan di Desa Sisarahili Teluk Siabang (Gambar 7). Setelah 
diadakannya kegiatan pela2han pengolahan hasil perikanan menjadi Produk Olahan Ikan (PROKAN), 
diharapkan masyarakat Desa Sisarahili Teluk Siabang dapat mengaplikasikan pengetahuan dan 
keterampilan yang didapatkan dari kegiatan pela2han ini dan akhirnya membuka usaha dengan 
memanfaatkan dan mengolah hasil perikanan di Desa Sisarahili Teluk Siabang menjadi produk olahan 
ikan (PROKAN) sehingga mendapatkan penghasilan tambahan yang akhirnya dapat meningkatkan 
perekonomian. 

 
Gambar 7. Foto Bersama Tim PPK ORMAWA dengan Ibu-Ibu Nelayan Desa Sisarahili Teluk Siabang 

KESIMPULAN	DAN	SARAN	
 Berdasarkan kegiatan yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa kegiatan pela2han 
pengolahan produk olahan ikan (PROKAN) ini berjalan dengan baik. Melalui Pelaksanaan Program 
Penguatan Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) masyarakat Desa Sisarahili Teluk Siabang 
teredukasi dan mendapatkan manfaat dari adanya pela2han pengolahan hasil perikanan menjadi 
Produk Olahan Ikan (PROKAN) yaitu bakso dan nugget. 
 Program Penguatan Kapasitas Organisasi Mahasiswa (PPK ORMAWA) diharapkan membuka 
peluang lebih besar lagi dalam perbaikan dan pembangunan wilayah 3T terkhusus wilayah Nias Utara, 
pela2han produk olahan ikan ini dapat segera menyelesaikan permasalahan ekonomi di Desa Sisarahili 
Teluk Siabang dengan membangun usaha. 
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