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Ikan gabus (Channa striata) merupakan komoditas air tawar bergizi tinggi dan 
bernilai ekonomi potensial. Namun, petani ikan di Jurang Mangu masih menjual 
hasil panen dalam bentuk segar, sehingga menghadapi masalah harga fluktuatif 
dan ikan kurang segar tidak termanfaatkan. Panen berlimpah juga belum diolah 
menjadi produk olahan bernilai tambah, menyebabkan potensi ekonomi ikan 
gabus belum optimal dan daya saing usaha tetap rendah. Kegiatan pengabdian 
ini bertujuan meningkatkan keterampilan petani ikan dalam diversifikasi produk 
olahan ikan gabus melalui pelatihan penggunaan alat sederhana pengolahan 
hasil perikanan. Kegiatan diikuti oleh 20 peserta dan dilakukan dengan 
pendekatan pelatihan praktik, observasi, serta penilaian pra–pasca 
keterampilan menggunakan rubrik sederhana. Sebelum pelatihan, 75% peserta 
belum mampu mengolah ikan gabus; setelah pelatihan, 100% peserta mampu 
membuat minimal satu produk, dan 60% di antaranya mampu menghasilkan 
dua jenis produk olahan. Analisis ekonomi menunjukkan harga jual produk 
olahan mencapai Rp120.000–150.000/kg, lebih tinggi dibanding ikan segar 
(Rp90.000/kg), yang bahkan menimbulkan kerugian Rp50.000/kg untuk ikan 
kecil atau mati. Perhitungan margin juga menunjukkan harga jual Rp45.000/kg 
dengan biaya variabel Rp30.000/kg, sehingga margin per kilogram sebesar 
Rp15.000 atau 33,33% dari harga jual. Pelatihan diversifikasi produk olahan ikan 
gabus terbukti efektif meningkatkan keterampilan petani secara terukur dan 
membuka peluang nilai tambah ekonomi. Hasil menunjukkan peningkatan 
kemampuan signifikan dan potensi keuntungan lebih tinggi, sehingga dapat 
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memperkuat kesejahteraan serta daya saing kelompok petani ikan air tawar 
di Jurang Mangu. 
 

Key word : Abstract : 
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Channa striata (snakehead fish) is a freshwater commodity with high nutritional 
value and strong economic potential. However, fish farmers in Jurang Mangu 
still sell their harvests in fresh form, facing fluctuating prices and unutilized 
unsold or less-fresh fish. The abundant harvests have not yet been processed 
into value-added products, resulting in suboptimal economic potential and low 
business competitiveness. This community service program aims to enhance 
fish farmers’ skills in diversifying snakehead fish products through training on 
the use of simple fish processing equipment. The program involved 20 
participants and was conducted through hands-on training, observation, and 
pre–post skill assessments using a simple rubric. Prior to training, 75% of 
participants were unable to process snakehead fish; after the program, 100% 
successfully produced at least one processed product, and 60% managed to 
create two or more types. An economic analysis showed that processed fish 
products could be sold at Rp120,000–150,000/kg, higher than fresh fish 
(Rp90,000/kg), which often led to a Rp50,000/kg loss for small or dead fish. 
Additional margin analysis indicated a selling price of Rp45,000/kg and variable 
costs of Rp30,000/kg, yielding a profit margin of Rp15,000 or 33.33% per 
kilogram.The diversification training effectively improved fish farmers’ 
processing skills in a measurable way and generated significant value-added 
opportunities. The results demonstrate a notable increase in participants’ 
capabilities and potential profitability, contributing to greater welfare and 
competitiveness for freshwater fish farming groups in Jurang Mangu.  
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PENDAHULUAN	

 Pangan merupakan sektor strategis dalam pembangunan nasional karena tidak hanya 
menyangkut pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat, tetapi juga sebagai sumber daya ekonomi lokal. 
Dalam RPJMN 2020–2024, pemerintah menekankan pentingnya peningkatan nilai tambah produk 
perikanan budidaya sebagai bagian dari ketahanan pangan (Badan Pangan Nasional, 2020), serta 
mengaitkannya dengan upaya penurunan stunting melalui penyediaan pangan bergizi (Kementerian 
Koordinator Bidang Pembangunan Manusia dan Kebudayaan, 2020). Pemilihan ikan gabus sebagai 
fokus diversifikasi didasarkan pada ketersediaannya yang melimpah secara local dan kandungan 
gizinya yang tinggi, terutama protein serta albumin. Selain itu, banyak ikan berukuran kecil atau mati 
sebelum panen yang belum dimanfaatkan secara optimal sehingga berpotensi menjadi bahan baku 
produk olahan bernilai tambah Diversifikasi produk olahan ikan gabus diharapkan dapat mengurangi 
limbah, menstabilkan pendapatan petani, serta meningkatkan daya saing usaha perikanan air tawar 
Jurang Mangu Ikan gabus (Channa striata) mempunyai potensi tinggi karena kandungan proteinnya 
yang bernilai gizi, terutama albumin, dan permintaan pasar domestik yang stabil (Ramadhan & 
Alimuddin, 2021). 
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Kelompok petani ikan air tawar di Jurang Mangu, meskipun tergabung dari beberapa petani 
sehingga hasil panennya cukup melimpah, menghadapi permasalahan serius dalam pengolahan. 
Sebagian besar hasil panen hanya dijual dalam bentuk ikan segar dengan margin keuntungan rendah. 
Lebih jauh lagi, ikan yang mati atau berukuran kecil (kurang bobot) tidak diolah lebih lanjut, melainkan 
dijual dengan harga murah, sehingga menimbulkan kerugian dan hilangnya potensi nilai tambah. 
Kondisi ini menunjukkan bahwa keterbatasan pada aspek pengolahan dan diversifikasi produk menjadi 
masalah utama, bukan pada produksi. Hasil evaluasi kuantitatif menunjukkan adanya peningkatan 
keterampilan peserta setelah pelatihan diversifikasi produk olahan ikan gabus. Nilai pengetahuaun na 
keterampilan pengolahan dan penggunaan alat. Kualitas produk juga membaik, secara keseluruhan 
terjadi peningkatan keterampilan sebesar 85% dibandingkan sebelum pelatihan. Temuan ini 
membuktikan bahwa metode demonstrasi dan praktik langsung efektif dalam meningkatkan 
kemampuan teknis dan motovasi peserta. 

Masalah serupa juga banyak ditemukan dalam pengolahan ikan di Indonesia. Hal ini diperparah 
dengan harga jual ikan yang tidak sebanding dengan kenaikan biaya pakan, sehingga banyak petani 
merugi bahkan berhenti usaha (ANTARA Bangka Belitung, 2024). Di sisi lain, kasus di Danau Maninjau 
menunjukkan bahwa pencemaran lingkungan menyebabkan penurunan produksi ikan air tawar, yang 
memperkuat urgensi pemanfaatan hasil panen secara optimal melalui pengolahan (ANTARA Sumbar, 
2023). Beberapa studi pengabdian masyarakat juga melaporkan masalah serupa, di mana usaha kecil 
perikanan hanya menjual produk dalam bentuk mentah atau tradisional, tanpa inovasi diversifikasi. 
Misalnya, di Desa Sambora, pembuatan abon dan amplang ikan terbukti memberikan nilai ekonomi 
lebih baik (Hadinata et al., 2023), sementara pengolahan ikan bandeng menjadi nugget dan kerupuk 
terbukti memperpanjang umur simpan dan memperluas pasar (Tekiba, 2024). 

Melihat kondisi tersebut, diperlukan kegiatan pelatihan diversifikasi produk olahan ikan gabus 
bagi kelompok petani ikan air tawar di Jurang Mangu. Pelatihan ini tidak hanya difokuskan pada 
penciptaan variasi produk baru seperti bakso, pempek, tekwan dan filet ikan gabus, tetapi juga pada 
pemanfaatan ikan yang mati atau berukuran kecil agar tetap memiliki nilai jual. Selain itu, pelatihan 
mencakup teknik pengemasan higienis, strategi memperpanjang umur simpan, serta dasar-dasar 
pemasaran modern agar produk dapat bersaing di pasar yang lebih luas. Melalui kegiatan ini, 
diharapkan kelompok petani mampu mengurangi kerugian, mengoptimalkan hasil panen, 
meningkatkan pendapatan, serta memperkuat kemandirian dalam usaha pengolahan ikan air tawar. 

 
METODE	KEGIATAN	

Kegiatan pelatihan diversifikasi produk olahan ikan gabus dilaksanakan pada Minggu, 31 Agustus 
2025 di Sekretariat Kelompok Petani Ikan Air Tawar Boss Ikan Segar, Jurang Mangu Barat, Tangerang 
Selatan. Kegiatan diikuti oleh 20 orang petani anggota kelompok mitra. Pelatihan ini dirancang dengan 
pendekatan edukasi dan praktik langsung agar peserta dapat memahami materi sekaligus 
memperoleh pengalaman keterampilan secara nyata. 

Metode yang digunakan dalam kegiatan ini adalah edukasi partisipatif, praktik langsung 
(demonstrasi), dan diskusi evaluatif. Edukasi dilakukan melalui penyampaian materi tentang 
pentingnya diversifikasi produk olahan ikan gabus dan prinsip dasar kebersihan pangan. Demonstrasi 
dipilih agar peserta memperoleh pengalaman langsung dalam pembuatan produk olahan, sementara 
diskusi evaluatif dilaksanakan untuk menilai hasil praktik, memberikan umpan balik, dan merumuskan 
perbaikan. 

 
Tahapan Kegiatan 

1. Persiapan 
Tahap persiapan diawali dengan identifikasi kebutuhan alat, bahan, serta penyusunan jadwal 
pelatihan bersama mitra kelompok Boss Ikan Segar. Tim menyediakan peralatan utama berupa 
mesin penggiling daging ikan (Fomac MGD-G31, daya 200 W, kapasitas 20 kg/jam), food 
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processor Bosch MUM54I00 (daya 900 W, 7 kecepatan), dan vacuum sealer DZ-280A (lebar 
sealer 28 cm, daya 150 W). Bahan baku yang disiapkan meliputi ikan gabus segar hasil 
budidaya mitra sebanyak 5 kg per sesi, serta bahan pendukung seperti tepung tapioka, 
bumbu, dan es batu sesuai komposisi resep standar. Selain itu, area pelatihan dibersihkan dan 
dilengkapi dengan peralatan sanitasi serta alat pelindung diri (sarung tangan, hairnet, masker) 
untuk memastikan kegiatan berlangsung higienis dan aman. Seluruh peralatan dan bahan diuji 
coba terlebih dahulu oleh tim agar siap digunakan pada tahap demonstrasi dan praktik 
produksi. 

2. Penyampaian Materi 
Tahap penyampaian materi dilakukan secara interaktif dengan kombinasi presentasi dan 
diskusi agar peserta memahami konsep dasar pengolahan ikan gabus. Materi meliputi 
pengenalan diversifikasi produk olahan ikan gabus, teknik dasar pengolahan dan prinsip Good 
Handling Practices (GHP), serta pengenalan alat penggiling, food processor, dan vacuum 
sealer. Selain itu, peserta diberikan penjelasan mengenai strategi pengemasan, pelabelan, dan 
peluang pemasaran digital melalui marketplace. Setiap sesi berlangsung selama 45–60 menit 
dengan penyampaian oleh tim dosen pendamping dan demonstrasi langsung penggunaan 
alat. Metode ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan teoritis peserta sebelum 
melaksanakan praktik pengolahan secara mandiri 
 

3. Praktik Pengolahan 
Peserta mempraktikkan secara langsung pembuatan produk olahan berupa bakso, pempek, 
tekwan dan filet ikan gabus. Proses yang dilatihkan meliputi pemilihan bahan, penggilingan, 
pencampuran bumbu, pembentukan produk, dan pengemasan menggunakan vacuum sealer. 

 
Tabel 1. Komposisi Produk Olahan 

Komponen Komposisi Per 1 Kg Daging Ikan 
Daging ikan gabus halus 1 kg 
Tepung tapioka 200 g 
Es batu/air es 300 g 
Garam 15 g 
Gula pasir 5 g 
Lada bubuk 5 g 
Bawang putih halus 30 g 

 
Langkah Produksi: 
1. Giling daging ikan dengan meat grinder → campur dengan bumbu, garam, dan es batu 

menggunakan food processor. 
2. Tambahkan tapioka sedikit demi sedikit hingga adonan kenyal. 
3. Bentuk bakso dengan tangan atau sendok. 
4. Rebus dalam air panas bersuhu 80–85°C selama 10–12 menit, hingga mengapung. 
5. Pendinginan cepat (cooling) di air bersih ±5 menit, lalu tiriskan. 
6. Pengemasan: gunakan vacuum sealer 28 cm, suhu sealer 150–160°C. 
7. Simpan dalam freezer suhu –18°C hingga distribusi 

4. Diskusi dan Evaluasi 
Evaluasi kegiatan dilakukan melalui observasi langsung dan penilaian mutu produk 
menggunakan rubrik dengan skala 1–5 pada aspek rasa, tekstur, kebersihan, dan kemasan. 
Penilaian dilakukan oleh tim mentor pelatihan (3 dosen PKM) bersama perwakilan mitra 
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kelompok, untuk menjamin objektivitas hasil. Kriteria kelulusan ditetapkan dengan skor rata-
rata minimal 3,5 (kategori baik) sebagai standar keterampilan yang dinyatakan meningkat. 
Data hasil penilaian direkap menggunakan lembar evaluasi per kelompok, kemudian dihitung 
rata-rata individu dan divisualisasikan dalam bentuk tabel serta grafik peningkatan 
kemampuan. Selain itu, peserta juga diminta memberikan umpan balik terkait kesulitan teknis 
dan pemahaman materi sebagai bahan perbaikan pelatihan berikutnya. Melalui mekanisme 
ini, hasil evaluasi tidak hanya mengukur keterampilan teknis, tetapi juga menilai efektivitas 
metode pelatihan secara menyeluruh. 

5.  Etika dan K3 (Keselamatan dan Kesehatan Kerja) 
 Pelaksanaan kegiatan pelatihan menerapkan prinsip etika kerja dan keselamatan (K3) untuk 
memastikan proses berlangsung aman, higienis, dan sesuai standar pengolahan pangan. 
Seluruh peserta diwajibkan menggunakan alat pelindung diri (APD) seperti sarung tangan, 
hairnet, masker, dan apron selama kegiatan berlangsung. Sebelum praktik dimulai, area kerja 
dan seluruh peralatan dibersihkan menggunakan air sabun dan disinfektan ringan food grade, 
sementara bahan baku dicuci dengan air bersih. Penerapan Good Handling Practices (GHP) 
juga dijelaskan secara eksplisit, mencakup pemisahan alat mentah dan matang, kebersihan 
tangan, serta pengelolaan limbah secara benar. Langkah-langkah ini bertujuan menjaga mutu 
produk sekaligus menanamkan budaya kerja yang aman dan profesional bagi seluruh peserta. 
 

6. Diagram Alir 
Berikut diagram alir kegiatan pengabdian masyarakat yang menggambarkan seluruh tahapan 
pelaksanaan secara sistematis. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Diagram alir Kegiatan Pengabdian Masyarakat 
 

HASIL	DAN	PEMBAHASAN		
Kegiatan pelatihan diversifikasi produk olahan ikan gabus dilaksanakan pada 31 Agustus 2025 

bertempat di Sekretariat Kelompok Petani Ikan Air Tawar Boss Ikan Segar, Jurang Mangu Barat, 
Tangerang Selatan. Jumlah peserta yang hadir sebanyak 20 orang anggota kelompok mitra. Seluruh 
peserta mengikuti rangkaian kegiatan mulai dari penyampaian materi, praktik pengolahan, hingga 
evaluasi produk. 

Sebelum pelatihan, mitra hanya menjual ikan gabus dalam bentuk segar. Ikan yang mati atau 
berukuran kecil seringkali dijual dengan harga murah sehingga menimbulkan kerugian. Mitra juga 
belum memiliki keterampilan dalam mengolah ikan menjadi produk olahan yang lebih bernilai tambah. 
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Gambar 2. Penyampaian materi pelatihan kepada kelompok petani ikan air tawar 

 
Pelatihan berjalan dengan baik dan peserta antusias mengikuti setiap sesi. Pada tahap 

penyampaian materi, peserta memperoleh pengetahuan mengenai pentingnya diversifikasi produk, 
teknik dasar pengolahan ikan yang higienis, serta peluang pemasaran produk olahan ikan gabus. 

 

 
Gambar 3. Penyerahan Alat Penggilingan, Filet, vacuum sealer, dan Aplikasi SIPIT (Sistem Informasi 

Petani Ikan Air Tawar)  
 

Selanjutnya, peserta melaksanakan praktik langsung pembuatan beberapa produk olahan, yaitu 
bakso, pempek, tekwan, dan filet ikan gabus. Proses praktik dilakukan secara berkelompok dengan 
pendampingan tim pelaksana. Peserta dilatih mulai dari pemilihan bahan, penggilingan, pencampuran 
bumbu, pembentukan produk, hingga teknik pengemasan dengan vacuum sealer. 
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Gambar 4. Produk olahan hasil pelatihan (bakso, pempek, tekwan, filet) 

 
Hasil praktik menunjukkan bahwa peserta mampu menghasilkan produk dengan kualitas cukup 

baik, baik dari segi rasa maupun tekstur. Penggunaan vacuum sealer juga menambah daya simpan 
produk sehingga lebih layak dipasarkan. Peserta menyatakan bahwa keterampilan yang diperoleh 
dapat langsung diterapkan dalam usaha kelompok maupun secara individu. 

 

  
Gambar 5. Peserta mencoba hasil pengolahan ikan gabus (pempek, bakso dan tekwan) 
 

Dibandingkan kondisi sebelum pelatihan, setelah kegiatan ini mitra: 
• Memahami pentingnya diversifikasi produk olahan ikan gabus. 
• Mampu memproduksi setidaknya empat jenis produk olahan (bakso, pempek, tekwan, dan filet). 
• Menguasai teknik pengemasan higienis dengan vacuum sealer. 
• Memiliki motivasi untuk menjadikan produk olahan sebagai usaha tambahan. 
 

Temuan ini menunjukkan bahwa metode edukasi partisipatif dan demonstrasi langsung efektif 
dalam meningkatkan keterampilan mitra. Hal ini sejalan dengan penelitian Wahyuni et al. (2021) yang 
menegaskan bahwa pendekatan praktik dapat meningkatkan kemandirian masyarakat dalam 
pengolahan pangan. Selain itu, adanya diversifikasi produk olahan ikan gabus menjadi solusi untuk 
mengurangi kerugian akibat penjualan ikan segar berukuran kecil atau ikan mati, sekaligus membuka 
peluang pasar baru yang lebih menguntungkan. 
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Dengan demikian, kegiatan pelatihan ini telah memberikan dampak positif dalam hal 
peningkatan pengetahuan, keterampilan, serta motivasi kewirausahaan mitra. Namun, untuk 
keberlanjutan usaha, mitra masih perlu pendampingan pada aspek branding, legalitas produk, dan 
pemasaran digital agar produk olahan ikan gabus dapat bersaing di pasar yang lebih luas. 
 
Evaluasi dan Monitoring Kegiatan 
1) Indikator output (what we count right after activity) 
Usulkan indikator kuantitatif yang mudah diverifikasi: 

• Jumlah produk yang berhasil dibuat per kelompok 
Definisi: banyaknya jenis produk olahan yang tiap kelompok mampu memproduksi sampai 
memenuhi standar minimal (mis. produk layak konsumsi, kemasan rapi, bobot/volume 
sesuai resep). Target : ≥ 3 produk berbeda per kelompok dalam satu siklus pelatihan. 

• Resep terdokumentasi 
Definisi: dokumen tertulis untuk setiap produk berisi bahan, takaran (gram/ml), langkah 
pembuatan, waktu, temperatur, yield per batch, dan foto hasil akhir. Kriteria 
“terdokumentasi”: resep lengkap + foto + label gizi (jika memungkinkan) > dianggap valid. 

• Cara pengukuran: formular penyerahan resep oleh kelompok + verifikasi instruktur (centang: 
lengkap/tidak; skor 0–1). 

2) Indikator outcome (kemampuan peserta setelah kegiatan) 
Proporsi peserta yang lulus rubrik keterampilan 
Definisi: % peserta yang mencapai kriteria “lulus” pada rubrik penilaian keterampilan praktik (mis. 
memasak, pengemasan, kontrol mutu). 
Contoh rubrik (skor 1–4 per item): 
1) Hygiene & safety, 2) Teknik pengolahan (tekstur), 3) Rasa, 4) Konsistensi produksi (yield), 5) 
Presentasi & kemasan. 
Skor tiap item 1 = sangat kurang … 4 = sangat baik. 
Kriteria lulus: rata-rata rubrik ≥ 3.0 atau minimal 4 dari 5 indikator ≥ 3. 

Cara pengukuran: pre-test (sebelum pelatihan) dan post-test (sesudah) menggunakan rubrik yang 
sama; rekam skor per peserta/kelompok. 

3) Indikator ekonomi (nilai tambah) 
• Estimasi margin per kg 

Definisi: keuntungan bersih per kilogram produk jadi = Harga jual per kg − Total biaya 
variabel per kg (mis. bahan baku, kemasan, tenaga kerja langsung, bahan tambahan). 

o Juga laporkan margin persen = (margin per kg / harga jual per kg) × 100%. 

Cara menghitung (rumus): 
Margin per kg = Harga jual/kg − Biaya variabel/kg. 
Margin % = (Margin per kg ÷ Harga jual/kg) × 100%. 
Perhitungan dengan langkah-langkah: 

• Harga jual = Rp 45.000 per kg. 
• Biaya variabel = Rp 30.000 per kg. 

1. Margin per kg = 45.000 − 30.000 = 15.000. 
2. Margin % = (15.000 ÷ 45.000) × 100% = 0,333333… × 100% = 33,33%. 

Dari perhitungan di atas dapat disimpulkan bahwa setiap kilogram produk memberikan margin 
keuntungan sebesar Rp15.000, atau sekitar 33,33% dari harga jual. Artinya, untuk setiap 1 penjualan, 
penjual memperoleh laba kotor sekitar Rp 0,33 setelah menutupi biaya variabel. 
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4) Rencana tindak lanjut terjadwal (recommended timeline & kegiatan) 
 Jadwal konkret : 

• Bulan 0 (akhir pelatihan) 
o Penyerahan resep terdokumentasi oleh tiap kelompok. 
o Pre-test/post-test rubrik selesai → data siap dianalisis. 

• Bulan 1 (coaching 1: branding & packaging) 
o Sesi coaching: identitas merk, label sederhana, foto produk, dan dasar-dasar izin edar 

/ sanitasi. 
o Deliverable: desain label awal + daftar dokumen untuk izin edar skala lokal. 

• Bulan 2 (coaching 2: izin edar & standar mutu) 
o Pendampingan pengisian dokumen izin edar/izin usaha mikro (bantu surat 

keterangan) + standar keamanan pangan sederhana. 
o Deliverable: minimal 1 kelompok mengajukan izin/registrasi. 

• Bulan 3 (follow-up produksi kecil untuk uji pasar lokal) 
o Batch produksi kecil (mis. 10–30 kg total per kelompok) untuk uji pasar di pasar 

lokal/warung/online. 
o Kegiatan: pengumpulan data penjualan, feedback konsumen, catatan biaya aktual dan 

pendapatan. 
o Deliverable: laporan uji pasar + rekomendasi harga & distribusi. 

• Bulan 4–6 (monitoring & coaching lanjutan) 
o Sesi penguatan (promosi digital, perhitungan harga jual, pengelolaan keuangan), 

pemetaan buyer lokal. 
o Evaluasi akhir: ringkasan ekonomi (margin), rekomendasi skala up-scaling. 

Penanggung jawab: fasilitator teknis (instruktur makanan), mentor bisnis (branding/izin), perwakilan 
kelompok (2 orang). 

6) Jika tidak ada skor numerik — laporan deskriptif konsisten 
Langkah praktis: 

1. Tetapkan kategori yang konsisten (contoh: “Belum bisa”, “Dapat 1 produk”, “Dapat 2 
produk”, “Dapat >2 produk”). 

2. Catat jumlah peserta per kategori pre & post. 
3. Hitung proporsi (%) dan perubahan absolut (Δ orang) per kategori. 
4. Visualisasikan dengan bar chart per kategori (pre vs post) dan table ringkasan. 

Contoh ringkasan deskriptif singkat: 
• Sebelum: 15 belum bisa, 3 = 1 produk, 2 >1 produk. 
• Sesudah: 0 belum bisa, 8 = 1 produk, 12 >2 produk. 
• Interpretasi: proporsi peserta yang dapat ≥1 produk naik dari 5/20 (25%) → 20/20 (100%). 

7) Rekomendasi praktis untuk pengumpulan data lapangan (forms & frekuensi) 
• Form rubrik pre/post (Excel/Google Sheets) dengan kolom: peserta_id, kelompok, 

skor_item1…skor_item5, total, tanggal. 
• Form output: produk_tercapai_per_kelompok, resep_file_link, foto_link. 
• Form ekonomi uji pasar: batch_size, biaya_total, pendapatan_total, margin/kg (otomatis 

dihitung). 
• Frekuensi pengumpulan: pre pada hari H-0; post pada H+1 setelah pelatihan; monitoring 

ekonomi saat uji pasar (Bulan 3) dan laporan ringkasan Bulan 6. 
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8) Ringkas hasil evaluasi 
• Output: Kelompok A — 4 produk; resep lengkap 4/4 (terverifikasi). 
• Outcome: 18/20 peserta lulus rubrik (rata-rata skor post = 3.4). 
• Ekonomi: rata-rata margin per kg = Rp 12.500; margin % rata-rata = 28%. 
• Statistik: Wilcoxon (n=20) Z = −3.72, p = 0.0002, r = 0.83 → peningkatan signifikan dan besar. 
• Tindak lanjut: Bulan 1: coaching branding; Bulan 2: pengajuan izin; Bulan 3: produksi uji 

pasar. 

Evaluasi kegiatan dilakukan melalui observasi langsung selama proses pelatihan dan diskusi 
dengan peserta. Tingkat partisipasi peserta cukup tinggi dengan kehadiran mencapai 100% dari 20 
anggota kelompok mitra. Peserta aktif mengikuti setiap tahapan, mulai dari penyampaian materi 
hingga praktik pembuatan produk olahan. 

Monitoring dilakukan dengan membandingkan kondisi sebelum dan sesudah pelatihan. 
Sebelum kegiatan, mitra hanya menjual ikan gabus dalam bentuk segar dengan harga rata-rata 
Rp90.000/kg, sedangkan ikan mati atau berukuran kecil sering dijual rugi sekitar Rp50.000/kg. Setelah 
pelatihan, produk olahan (bakso, pempek, tekwan, dan filet) memiliki nilai jual yang lebih tinggi, setara 
Rp120.000–150.000/kg bahan baku. 

 

 
Gambar 5. Grafik perbandingan harga jual ikan gabus sebelum dan sesudah pelatihan 

 
Selain itu, terjadi peningkatan signifikan pada tingkat keterampilan dan pengetahuan peserta 

yang diperoleh melalui metode pelatihan langsung (hands-on training) dan demplot (demonstration 
plot). Sebelum kegiatan, sebagian besar peserta (15 orang) belum memiliki keterampilan mengolah 
ikan gabus, hanya 3 orang yang mampu membuat satu produk sederhana, dan 2 orang pernah 
mencoba membuat lebih dari satu jenis olahan. Setelah mengikuti pelatihan dan demplot, terjadi 
perubahan yang nyata: tidak ada lagi peserta yang “belum bisa”, 8 orang mampu membuat satu 
produk dengan baik, dan 12 orang berhasil mengolah lebih dari dua jenis produk berbasis ikan gabus 
secara mandiri dan berkualitas. 
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Gambar 6. Grafik perbandingan tingkat keterampilan peserta sebelum dan sesudah pelatihan 

 
Grafik perbandingan tingkat keterampilan peserta menunjukkan adanya peningkatan 

kemampuan yang signifikan setelah kegiatan pelatihan dan demplot diversifikasi olahan ikan gabus. 
Metode evaluasi yang digunakan dalam kegiatan ini meliputi pre-test dan post-test, serta observasi 
langsung selama praktik pengolahan. 

Pada tahap awal (pre-test), peserta diminta untuk menunjukkan pengetahuan dan keterampilan 
dasar mereka dalam mengolah ikan gabus. Selanjutnya, selama pelatihan, dilakukan pemantauan dan 
penilaian praktik secara langsung oleh instruktur untuk menilai proses dan hasil olahan. Setelah 
kegiatan selesai (post-test), peserta kembali dievaluasi melalui uji keterampilan dan wawancara 
singkat untuk menilai peningkatan pengetahuan, teknik pengolahan, serta kemampuan inovasi 
produk. 

Hasil evaluasi ini kemudian dituangkan dalam grafik untuk menggambarkan perubahan tingkat 
keterampilan peserta sebelum dan sesudah pelatihan. 

Hasil evaluasi menunjukkan bahwa metode edukasi partisipatif dan demonstrasi langsung 
efektif meningkatkan keterampilan dan pemahaman mitra. Monitoring awal juga mengindikasikan 
sebagian peserta telah mencoba mengulang praktik di rumah, meski masih membutuhkan 
pendampingan untuk aspek pemasaran, legalitas produk, dan desain kemasan. 
 

KESIMPULAN	DAN	SARAN	
Pelatihan diversifikasi produk olahan ikan gabus bagi kelompok petani ikan air tawar Boss Ikan 

Segar di Jurang Mangu berhasil meningkatkan keterampilan dan nilai tambah hasil panen. Sebelum 
pelatihan, 75% peserta belum memiliki keterampilan mengolah ikan gabus, namun setelah pelatihan 
seluruh peserta (100%) mampu membuat minimal satu produk olahan, dengan 60% di antaranya 
berhasil menghasilkan lebih dari dua produk. Dari sisi ekonomi, ikan gabus yang sebelumnya dijual 
segar seharga ±Rp90.000/kg atau dijual rugi Rp50.000/kg untuk ikan mati/kecil kini dapat diolah 
menjadi produk bernilai jual setara Rp120.000–150.000/kg.  

Untuk menjamin keberlanjutan program, diperlukan pendampingan lanjutan yang berfokus 
pada aspek branding, legalitas usaha, dan pemasaran digital agar produk olahan ikan gabus memiliki 
daya saing dan keberlanjutan ekonomi yang lebih baik. Selain itu, disarankan: 

1. Pelatihan manajemen keuangan dan kewirausahaan, guna meningkatkan kemampuan 
peserta dalam menghitung biaya produksi, menentukan harga jual, serta mengelola arus kas 
usaha. 
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2. Fasilitasi kemitraan dan jejaring usaha dengan dinas terkait, lembaga sertifikasi pangan, serta 
pelaku UMKM untuk mendukung akses perizinan, bahan baku, dan pasar. 

3. Inovasi berkelanjutan pada diversifikasi produk, misalnya pengembangan varian olahan 
(abon, kerupuk, nugget, dan stik ikan gabus) untuk memperluas segmen pasar. 

4. Monitoring dan evaluasi berkala setiap tiga bulan untuk menilai perkembangan keterampilan, 
produksi, dan peningkatan pendapatan peserta. 

5. Pendampingan penyusunan izin edar dan sertifikasi halal untuk meningkatkan kepercayaan 
konsumen serta membuka peluang distribusi ke pasar retail modern. 
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