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Kata Kunci : Abstrak :

Produk Olahan,  Peningkatan produksi olahan hasil perikanan tidak disertai dengan optimalisasi
Pelagis Kecil, pengembangan produk karena bertumpu pada pengeringkan ikan saja di Pulau
Daun Kelor, Kosong Kota Jayapura. Upaya untuk memaksimalkan produk olahan perikanan
Ketahanan dapat dilakukan dengan memperbaiki penampilan produk dan varian, sehingga
Pangan pembeli berkeinginan membeli lagi produk dengan penampilan baru (dari segi

bentuk, ukuran, gaya, kemasan, maupun cita rasa). Hal ini dapat dilakukan
dengan cara membuat terobosan lain seperti produk olahan perikanan berbasis
nilai tambah. Program ini menggunakan metode PRA (Participatory Rural
Appraisal) merupakan salah satu metode yang dapat diterapkan. Analisa yang
digunakan adalah pelatihan dengan pemberian materi dan demonstrasi dalam
pembuatan ragam olahan produk perikanan serta penilaian tampilan dari
ragam olahan produk perikanan dengan skala likert dari segi warna, aroma,
tekstur dan rasa. Pelaksanaan kegiatan pengabdian kemitraan masyarakat
kepada istri-istri nelayan di Pulau Kosong Kota Jayapura dengan memberikan
pelatihan dalam pembuatan ragam olahan produk perikanan. Ragam olahan
produk perikanan yang dicampur dengan daun kelor seperti nugget ikan kelor
(green fish nugget), samosa ikan kelor (green fish samosa) dan rolade ikan kelor
(green fish roll). Selanjutnya, melakukan penilaian terhadap tampilan warna,
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aroma, tekstur dan rasa dari nugget ikan kelor (green fish nugget), samosa ikan
kelor (green fish samosa) dan rolade ikan kelor (green fish roll). Mitra yang
menilai produk olahan ikan yang dicampur dengan daun kelor sangat setuju
untuk dikembangkan dalam mewujudkan ketahanan pangan yang bergizi bagi
Masyarakat yang ada di Pulau Kosong Kota Jayapura.

Key word : Abstract :

Processed The increase in processed fishery product production has not been
products, Small  accompanied by product development optimization because it relies solely on
pelagic fish, fish drying on Kosong Island in Jayapura City. Efforts to maximize processed
Moringa leaves, fishery products can be done by improving product appearance and variety, so
Food security that buyers are willing to purchase products with new appearances (in terms of

shape, size, style, packaging, and taste). This can be done by introducing
innovative approaches such as value-added processed fishery products. This
program employs the PRA (Participatory Rural Appraisal) method, which is one
of the methods that can be applied. The analysis involves training sessions with
instructional materials and demonstrations in the production of various
processed fishery products, as well as evaluating the appearance of these
products using a Likert scale based on color, aroma, texture, and taste. The
implementation of community partnership activities for the wives of fishermen
on Kosong Island in Jayapura City involved providing training in the production
of various processed fishery products. The processed fishery products mixed
with moringa leaves include moringa fish nuggets (green fish nuggets), moringa
fish samosas (green fish samosas), and moringa fish rolls (green fish rolls).
Furthermore, an assessment was conducted on the appearance, color, aroma,
texture, and taste of the moringa fish nuggets (green fish nuggets), moringa fish
samosas (green fish samosas), and moringa fish rolls (green fish rolls). The
partners who conducted the assessment.
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PENDAHULUAN

Pengolahan yang sering dilakukan oleh istri nelayan Pulau Kosong adalah dengan
mengeringkan ikan diatas jembatan kayu dengan bantuan sinar matahari dan sering dilewati oleh
masyarakat (Gambar 1). Hal ini memungkinkan mikroba tumbuh dan berkembang biak, sehingga daya
tahan ikan menjadi berkurang [1]. Kemudian peningkatan produksi olahan hasil perikanan tidak
disertai dengan optimalisasi pengembangan produk karena bertumpu pada pengeringkan ikan saja.
Upaya untuk memaksimalkan produk olahan perikanan dapat dilakukan dengan memperbaiki
penampilan produk dan varian, sehingga pembeli berkeinginan membeli lagi produk dengan
penampilan baru (dari segi bentuk, ukuran, gaya, kemasan, maupun cita rasa) [2]. Peningkatan nilai
tambah (add value) pengolahan ikan serta pemberdayaan masyarakat lokal melalui pelatihan
keterampilan dan pengetahuan yang relevan berpotensi menciptakan kondisi ekonomi yang lebih
stabil dan sejahtera [3].
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Gambar 1. Pengeringan lkan Kering di Pulaau Kosonghh

Terkait permasalahan tersebut, peningkatan ketersediaan produk dari hilirisasi komoditi
perikanan pelagis kecil yang beragam menjadi kebutuhan pangan yang diutamakan dalam sektor
perikanan [4]. Hal ini dapat dilakukan dengan cara membuat produk olahan perikanan berbasis nilai
tambah (add value) yang bergizi yang memiliki nilai ekonomi lebih tinggi dibandingkan dengan hasil
perikanan dalam bentuk segar [5]. Pengembangan produk merupakan upaya untuk menghasilkan
ragam produk olahan hasil perikanan [6][7]. Sementara itu, pengolahan ragam produk perikanan dapat
dicampur dengan penambahan daun kelor (Moringa oleifera) untuk kehidupan sehat dengan
mendapatkan olahan pangan bergizi, meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam
pengolahan green fish chips (keripik ikan kelor), green fish nugget (nugget ikan kelor), green fish
samosa (samosa ikan kelor) dan green fish roll (rolade ikan kelor).

Pengembangan sektor perikanan menuju hilirisasi industri untuk pembangunan ekonomi [8]
perlu diterapkan melalui pemberdayaan istri nelayan sebagai pelaku usaha dalam meningkatkan
pendapatan keluarga dengan berperan aktif dalam mengolah hasil perikanan menjadi ragam produk
yang dijual untuk memenuhi kebutuhan keluarga [9]. Dalam rangka peningkatan kemampuan dan
kemandirian dalam mengelolah dan/atau pemasaran hasil perikanan perlu adanya kelompok usaha
dari dari Ibu-lbu Nelayan Pulau Kosong. Menurut Undang-Undang Nomor 16 Tahun 2006, kelompok
pelaku usaha perikanan yang dibentuk merupakan wadah kebersamaan/asosiasi, sehingga menjadi
lebih mampu mengambil keputusan secara mandiri dalam berinovasi sebagai bentuk upaya mengatasi
tantangan dalam berwirausaha[10].

Manfaat keberadaan kelompok dalam membangun industri pengolahan perikanan adalah
untuk memanfaatkan produk perikanan, menjaga kualitas serta memberikan nilai tambah produk
perikanan [11][12]. Pembangunan lokal dan regional merupakan pembangunan yang berfokus pada
pembangunan ekonomi, meliputi pertumbuhan penyediaan lapangan kerja, peningkatan
kesejahteraan, keberlanjutan lingkungan, serta mendorong hilirisasi dan indutrilisasi dalam sektor
perikanan[13][14]. Pada Tahun 2024 sudah diberdayakan Kelompok lbu-lbu Nelayan dengan
pengenalan teknologi pengering kelompok ikan pelagis kecil secara tertutup, namun belum
mengenalkan ragam olahan produk hasil perikanan yang dicampuri daun kelor (Moringa oleifera).

METODE KEGIATAN

Program ini menerapkan pendekatan Participatory Rural Appraisal (PRA), sebuah metode
partisipatif yang dapat diadaptasi untuk kelompok Ibu-lbu Nelayan di Pulau Kosong. Dalam
pelaksanaan PRA, masyarakat diposisikan sebagai subjek aktif, bukan sekadar objek penelitian. Oleh
karena itu, peneliti diharapkan menempatkan dirinya sebagai bagian dari komunitas (insider), bukan
sebagai pihak luar (outsider), sehingga proses pemberdayaan dan partisipasi masyarakat dalam
penentuan indikator sosial dapat berjalan optimal [15]. PRA bertujuan utama untuk merancang
program yang benar-benar sesuai dengan kebutuhan dan kondisi masyarakat setempat. Selain itu,
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metode ini juga berfokus pada pemberdayaan, yaitu mendorong masyarakat agar mampu
menganalisis situasi mereka sendiri, merencanakan, dan mengambil tindakan secara mandiri. Untuk
memastikan peran masyarakat dan perencana tetap seimbang dalam proses pembangunan, terdapat
sejumlah prinsip dasar PRA yang menjadi landasan implementasinya [16]. Dalam konteks
pengembangan kapasitas teknis dan diversifikasi usaha perikanan, terdapat tiga metode utama dalam
penyuluhan perikanan yang digunakan, yaitu metode ceramah, demonstrasi, dan pelatihan. Ketiga
metode ini bertujuan untuk meningkatkan keterampilan teknis serta memperkenalkan berbagai
mekanisme kerja dan strategi penyuluhan yang relevan bagi masyarakat nelayan [17].

Kelompok mitra dalam program Pengabdian Kemitraan Masyarakat (PKM) ini adalah Ibu-lbu
Nelayan di Pulau Kosong, Kota Jayapura. Prinsip-prinsip PRA yang diacu dalam pelaksanaan program
meliputi pemberdayaan masyarakat, peran aktif masyarakat sebagai pelaku utama, fasilitasi oleh pihak
luar, pembelajaran dari pengalaman dan kesalahan, keterbukaan, orientasi pada praktik, serta suasana
yang santai dan informal. Dua prinsip yang sangat penting dalam penerapan PRA adalah memandang
masyarakat sebagai subjek, bukan objek, serta peneliti yang berperan sebagai insider, bukan outsider
[18]. Untuk menilai hasil produk perikanan, digunakan skala Likert, yaitu sebuah instrumen
psikometrik yang umum dipakai dalam kuesioner untuk mengukur persepsi atau penilaian responden.
Skala ini merupakan salah satu teknik evaluasi program yang efektif [19].

Kuesioner yang digunakan berisi sejumlah pernyataan yang bertujuan mengumpulkan
informasi dari responden, dalam hal ini mitra PKM, dengan meminta mereka memilih jawaban yang
paling sesuai terkait hilirisasi produk olahan perikanan berbahan dasar daging ikan dan daun kelor,
seperti nugget ikan kelor (green fish nugget), samosa ikan kelor (green fish samosa), dan rolade ikan
kelor (green fish rolade) di Pulau Kosong. Penilaian mitra (istri-istri nelayan) terhadap produk-produk
tersebut dilakukan menggunakan kuesioner model close-ended question dengan skala Likert, di mana
pilihan jawaban dan skor tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Skala Likert

Produk Atribut Skor 1-5 Komentar (opsional)
,I:I/f,igz)lkan Kelor (Green Fish Warna [TL1110)[] misalnya: warna kecoklatan merata
Aroma (101011111 Srzigs::nya: aroma daun kelor terasa

Tekstur [1[1[1[][] misalnya: padat, tidak lembek
Rasa (101011111 :;iisrzray:égurih, rasa ikan dan kelor

Rolade Ikan Kelor (Green Fish

Rolade) Warna [ITICT00T]
Aroma NARIRARAN
Tekstur [ITICI00T]

Rasa [ICIC1010]
Warna [ICT01010]

Aroma [I0I0I000]
Tekstur (kulit +
isian)

Rasa (101010101

Samosa lkan Kelor (Green Fish
Samosa)

[J[111111] misalnya: renyah, isian moist
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Interpretasi Skor
Hitung persentase skor dengan rumus: Index % = (Total skor / Skor maksimum) x 100. Kategori
berdasarkan interval persentase [20], misalnya:

= 0-19,99% = Sangat Tidak Setuju

= 20-39,99% = Tidak Setuju

= 40-59,99% = Netral

=  60-79,99% = Setuju

= 80-100% = Sangat Setuju.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pelatihan Pembuatan Ragam Produk Olahan Hasil Perikanan di Campur Daun Kelor (Moringa
eleifera)

Pelatihan dilakukan di Pulau Kosong wilayah Kampung Tahima Soroma (Kayo Pulau) Kelurahan
Argapura Kota Jayapura untuk istri-istri nelayan dalam pembuatan beberapa olahan produk dari
komoditi perikanan. Pelatihan ini di ikuti oleh lbu-lbu yang tinggal di Pulau Kosong serta anak-anak
mereka yang antusias mengikuti pelatihan tersebut, bakhan juga Ibu hamil turut serta dalam kegiatan
ini. Sebelum pelaksanaan, alat dan bahan disiapkan dulu baru di mulai pembuatan beberapa produk
olahan dari komoditi perikanan. Pelatihan pembuatan olahan produk perikanan di buat dari bulan Juni
sampai dengan Juli Tahun 2025 di Pulau Kosong. Produk olahan dari komodidti perikanan di cetak
resepnya dan dibagikan kepada Istri-Istri Nelayan Pulau Kosong dibaca serta diarahkan oleh Ibu-lbu
Dosen FMIPA Uncen serta mahasiwa selama proses pelatihan pembuatan ragam olahan poduk
perikanan. Pelatihan pembuatan produk olahan yang pertama yaitu membuat nugget ikan kelor (green
fish nugget) dan diikuti oleh istri-istri nelayan (Gambar 2).

Gambar 2. Pembuatan nugget ikan kelor (green fish nugget)
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Selanjutnya membuat olahan dari komoditi ikan pelagis kecil dicampur dengan daun kelor
(Moringa oleifera). Peserta sangat antusias dalam pembuatan samosa ikan kelor (green fish samosa)
dan rolade ikan kelor (green fish roll). Dalam proses pembuatan, Ibu-lbu Dosen FMIPA Uncen selaku
nara sumber selalu mengarahkan dalam pembuatan ragam olahan produk perikanan (green fish
nugget dan green fish rolade) kepada istri-istri nelayan Pulau Kosong (Gambar 3). Peserta ikut serta
dalam memotong semua bahan dan membersikannya serta ikut memasak ragam olahan produk
perikanan (green fish nugget dan green fish roll) tersebut. Setelah ragam olahan produk perikanan
dimasak sampai matang, maka akan di angkat dan disajikan (Gambar 4).

tﬁ

Gambar 4. Pembuatan Olahan Produk Lainnya (greenfis nugget dan green fish roll
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Pembuatan samosa ikan kelor (green fish samosa) dan rolade ikan kelor (green fish roll) kepada
istri-istri nelayan Pulau Kosong untuk meningkatkan ketahanan pangan dan gizi Masyarakat. Produk
inovasi tersebut ternyata dapat menjadi olahan pangan yang lebih sehat dengan mencampurkan
ekstrak Daun kelor di dalamnya. Kelor (Moringa eleifera) selain memiliki kalori yang rendah, daun kelor
juga mengandung zat besi, magnesium, fosfor, kalsium, kalium, dan seng, hal ini dikarenakan khasiat
daun kelor, WHO bahkan menjulukinya sebagai Miracle Tree [21].

Asupan makanan yang kaya akan zat besi sangat dianjurkan untuk ibu hamil yang mengalami
anemia akibat kekurangan zat besi. Berbagai pilihan seperti bayam, daun katuk, brokoli, hati ayam,
serta kacang almond dapat dikonsumsi secara rutin sebagai sumber nutrisi yang sehat. Daun kelor
(Moringa oleifera) juga mengandung zat besi dengan karakteristik serupa seperti yang terdapat pada
banyak bahan pangan olahan. Selain itu, daun kelor dikenal sebagai tanaman herbal yang telah
terbukti bermanfaat dalam meningkatkan status gizi dan kadar hemoglobin (Hb) pada ibu hamil (22).
Beragam olahan dari daun kelor dapat dikonsumsi dan memberikan manfaat kesehatan yang
signifikan. Daun kelor sendiri kaya akan berbagai mineral esensial, seperti protein, zat besi, vitamin C,
kalsium, serta vitamin A. Untuk itu, dua orang istri nelayan yang menjadi mitra dalam program
pengabdian ini dan sedang mengandung juga mengonsumsi olahan berbasis produk perikanan, seperti
samosa ikan kelor (green fish samosa) dan rolade ikan kelor (green fish roll), yang baik untuk kesehatan
ibu hamil maupun perkembangan janin (Gambar 5).

Gambar 5. Ibu-IBu Hamil yang Menikmati samosa ikan kelor (green fish samosa) dan rolade ikan
kelor (green fish rolade)

Penilaian Tampilan Warna ,Aroma, Tekstur dan Rasa dari Pembuatan Ragam Produk Olahan Hasil
Perikanan di Campur Daun Kelor (Moringa eleifera)

Saat memulai usaha kecil di bidang perikanan, seseorang biasanya akan disibukkan dengan
banyak hal, mulai dari pelayanan hingga promosi hasil jualannya. Sementara itu, hal penting yang juga
tidak boleh dilewatkan adalah penilaian terhadap produk hasil perikanan yang diolah dan akan
dipasarkan. Oleh sebab itu, Tim Pengabdi merasa penting untuk memberikan kusioner kepada para
peserta (istri-istri nelayan) dengan bentuk skala likert dengan angka 1 sampai dengan 5 terkait warna,
aroma, tekstur dan rasa dari olahan produk perikanan yang dicampur dengan daun kelor (Moringa
eleifera). Penilaian terhadap produk nugget ikan kelor (green fish nugget), samosa ikan kelor (green
fish samosa) dan rolade ikan kelor (green fish roll) dari segi warna, aroma,tekstur dan rasa dapat di
lihat pada Tabel 2, 3 dan 4.
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Tabel 2. Penilaian Responden tehadap warna, aroma,tekstur dan rasa nugget ikan kelor (green fish
nugget),

sS s N TS STS total Ot KO
P Skor  Max
f % f % f % f % f % f %

warna 5 50 5 50 0 0 0 0 0 0 10 100 45 50 90

aroma 4 40 4 40 2 20 0 0 0 0 10 100 42 50 84

tekstur 4 40 5 50 1 10 0 0 0 0 10 100 43 50 86

rasa 5 50 4 40 1 10 0 O 0O 0 10 100 44 50 88
Sumber: Data yang diolah 2025

Green Fish Nugget

Rasa = Gurih, asin ringan,Sedikit manis,rasa ikan cukup dominan,
) 88
tapi bercampur dengan bumbu penyedap dan daun kelor
Tekstur= Renyah, garing, dan agak kasar karena lapisan tepung

roti/panir. 86
Bagian dalamnya Lembut, padat, dan agak kenyal menunjukkan

daging yang diolah dengan baik.

Aroma = Harum khas ikan dan daun kelor, bumbu dan rempah- 84
rempah
Warna= Kuning keemasan hingga cokelat keemasan, Isi daging
. . 90
Putih pucat hingga krem yang matang

81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91

Gambar 6. Chart Produk Green Fish Nugget

Berdasarkan Tabel 2 dan Gambar 6, penilaian responden tehadap warna, aroma,tekstur dan
rasa dari nugget ikan kelor (green fish nugget) berada pada index 84 sampai dengan 90. Hal ini
menandakan bahwa produk nugget ikan kelor (green fish nugget) yang di buat kepada kelompok istri
nelayan di Pulau Kosong dikategorikan sangat setuju , sehingga penilaian mereka positif terhadap
nugget ikan kelor (green fish nugget) dari segi warna (kuning keemasan hingga cokelat dan isi daging
puith) aroma (harum khas ikan daun kelor, bumbu dan rempah-rempah), tekstur (renyah,
garing,lembut) dan rasa (gurih, asin, manis, ikan cukup dominan bercampur kelor dan bumbu).

@9:{@3 Open access article under the CC-BY-SA license. Copy right © 2025, Tuhumena et al.,[ 4114



Tabel 3. Penilaian Responden tehadap warna, aroma,tekstur dan rasa samosa ikan kelor (green fish

samosa)
SS STS total total Skor
P Index
f % f % f % f % f % f % Skor Max
P1 4 40 6 60 0 0 0 0 0 0 10 100 44 50 88
P2 3 30 7 70 0 0 0 0 0 0 10 100 43 50 86
P36 60 4 40 1 10 0 0 0 0 11 110 49 50 98
P4 7 70 1 10 2 20 0 0 0 0 10 100 45 50 90
Sumber: Data yang diolah 2025
Green Fish Samosa
Rasa= gurih, asin, sedikit pahit _ 90
Tekstur= renyah, garing, isian serat daun kelor dan ikan _
98
lembut,
Aroma = wangi,gurih,sedikit asin, bauh rempah dan
I
daun kelor
warna = kuning keemasan, bagian isi warna hijau dan _
. 88
putih,
80 82 84 86 88 90 92 94 98 100

@‘mﬂ Open access article under the CC—BY-SA license.

Gambar 7. Chart Produk Green Fish Samosa

Berdasarkan Tabel 3 dan Gambar 7, penilaian responden tehadap warna, aroma,tekstur dan
rasa dari samosa ikan kelor (green fish samosa) berada pada index 86 sampai dengan 98. Hal ini
menandakan bahwa produk samosa ikan kelor (green fish samosa) yang di buat kepada kelompok istri
nelayan di Pulau Kosong dikategorikan sangat setuju, sehingga penilaian mereka positif terhadap
samosa ikan kelor (green fish samosa) dari segi warna (kuning keemasan, bagian isi warna hijau dan
putih), aroma (wangi, gurih, sedikit asin, bauh rempah dan daun kelor),tekstur (renyah, garing, isian
serat daun kelor dan ikan lembut) dan rasa (gurih, asin, sedikit pahit).

Copy right © 2025, Tuhumena et al.,|[4115



Green Fish Rolade

Rasa= gurih,rasa daun kelor ,asin

Tekstur= halus,lembut, serat dari daun kelor

Aroma = aroma khas ikan dan daun kelor

Warna= kuning kecoklatan, putih dan hijau

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Gambar 7. Chart Produk Green Fish Samosa

Tabel 4. Penilaian Responden tehadap warna, aroma,tekstur dan rasa rolade ikan kelor (green fish roll)

SS S N TS STS total total Skor
P Index
f % f % f % f % f % f % Skor Max
P1 5 50 5 50 0 0 0 0 0 0 10 100 45 50 90
P2 3 30 5 50 2 20 0 0 0 0 10 100 41 50 82
P3 3 30 4 40 3 30 0 0 0 0 10 100 40 50 80
P4 2 20 7 70 1 10 0 0 0 0 10 100 41 50 82

Sumber: Data yang diolah 2025

Berdasarkan Tabel 4 dan Gambar 8, penilaian responden tehadap warna, aroma,tekstur dan
rasa darirolade ikan kelor (green fish roll) berada pada index 80 sampai dengan 90. Hal ini menandakan
bahwa produk rolade ikan kelor (green fish roll) yang di buat kepada kelompok istri nelayan di Pulau
Kosong dikategorikan sangat setuju, sehingga penilaian mereka positif terhadap rolade ikan kelor
(green fish roll) dari segi warna (kuning kecoklatan,putih dan hijau), aroma (khas ikan dan daun
kelor),tekstur (halus,lembut,isian serat daun kelor dan ikan lembut) dan rasa (gurih, rasa daun kelor
dan asin).
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