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Desa Bocek, Kecamatan Karangploso, Kabupaten Malang memiliki potensi 
perikanan air tawar yang cukup besar, terutama budidaya ikan lele (Clarias sp.). 
Namun, hasil panen umumnya masih dijual dalam bentuk segar tanpa proses 
pengolahan sehingga nilai jualnya rendah. Rendahnya pengetahuan dan 
keterampilan masyarakat dalam pengolahan hasil perikanan menjadi produk 
bernilai tambah menjadi salah satu kendala utama. Oleh karena itu, diperlukan 
kegiatan pelatihan yang dapat meningkatkan kemampuan masyarakat dalam 
pengembangan produk olahan ikan lele berbasis inovasi pangan lokal. Kegiatan 
ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan, keterampilan, dan motivasi 
masyarakat Desa Bocek, khususnya anggota PKK, untuk mengolah ikan lele 
menjadi produk dimsum inovatif yang bernilai ekonomis dan disukai konsumen. 
Metode kegiatan meliputi pelatihan berbasis Participatory Action Learning 
System (PALS) yang terdiri dari tahapan pre-test, penyampaian materi, praktik 
pembuatan dimsum ikan lele inovatif, uji hedonik, dan post-test. Uji hedonik 
dilakukan oleh 34 panelis tidak terlatih untuk menilai kenampakan, aroma, rasa, 
dan tekstur produk. Hasil kegiatan menunjukkan peningkatan pemahaman 
peserta dari rata-rata nilai pre-test 56,8% menjadi post-test 87,3%. Produk 
dimsum ikan lele inovatif memperoleh tingkat penerimaan yang tinggi dengan 
nilai rata-rata kenampakan 6,2; aroma 5,9; rasa 6,5; dan tekstur 6,3. Peserta 
juga mampu menerapkan prinsip sanitasi dan inovasi bahan lokal dengan baik 
selama pelatihan berlangsung. Kegiatan ini terbukti efektif dalam meningkatkan 
keterampilan pengolahan hasil perikanan dan berpotensi mendukung 
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kemandirian ekonomi masyarakat Desa Bocek melalui pengembangan produk 
unggulan berbasis ikan lele. 
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Bocek Village, located in Karangploso District, Malang Regency, has 
considerable potential in freshwater fisheries, particularly in catfish (Clarias sp.) 
cultivation. However, most of the harvested fish are still sold in fresh form 
without any processing, resulting in low economic value. The lack of knowledge 
and skills among the community in processing fish into value-added products 
remains a major constraint. Therefore, training activities are needed to enhance 
the community’s capacity in developing innovative catfish-based food products 
utilizing local resources. This activity aimed to improve the knowledge, skills, 
and motivation of the Bocek Village community, particularly members of the 
Family Welfare Empowerment (PKK) group, in processing catfish into innovative 
dimsum products that are economically valuable and consumer-preferred. The 
training applied the Participatory Action Learning System (PALS) approach, 
which included pre-test, theoretical instruction, hands-on practice in producing 
innovative catfish dimsums, hedonic testing, and post-test evaluation. The 
hedonic test involved 34 untrained panelists who assessed the appearance, 
aroma, taste, and texture attributes of the product. The results showed an 
increase in participants’ understanding, with the average score rising from 
56.8% on the pre-test to 87.3% on the post-test. The innovative catfish dimsum 
received high acceptance, with mean scores of 6.2 for appearance, 5.9 for 
aroma, 6.5 for taste, and 6.3 for texture. Participants also demonstrated good 
application of sanitation principles and local ingredient innovation. This 
program effectively enhanced fish processing skills and has the potential to 
support economic independence in Bocek Village through the development of 
local superior products based on catfish. 
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PENDAHULUAN 
Desa Bocek yang terletak di Kecamatan Karangploso, Kabupaten Malang, merupakan wilayah 

dengan potensi sumber daya alam yang besar, khususnya di sektor perikanan darat. Salah satu 
komoditas utama yang dibudidayakan masyarakat adalah ikan lele (Clarias sp.), yang memiliki 
keunggulan karena mudah dibudidayakan, cepat tumbuh, dan tahan terhadap perubahan lingkungan 
(Effendi et al., 2022). Namun, hasil budidaya lele di Desa Bocek sebagian besar masih dijual dalam 
bentuk ikan segar tanpa pengolahan, sehingga nilai jualnya rendah dan pendapatan masyarakat 
bergantung pada fluktuasi harga pasar (Simanjuntak & Pato, 2020). Padahal, jika diolah menjadi 
produk bernilai tambah, ikan lele memiliki potensi ekonomi yang tinggi untuk meningkatkan 
kesejahteraan masyarakat desa. 

Permasalahan utama yang dihadapi masyarakat Desa Bocek yaitu keterbatasan pengetahuan 
dan keterampilan dalam pengolahan hasil budi daya ikan menjadi produk pangan olahan. Minimnya 
inovasi dan penerapan teknologi pengolahan menyebabkan potensi perikanan lokal belum 
dimanfaatkan secara optimal (Badriyah et al., 2024). Pada konteks ini, diperlukan upaya 
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pemberdayaan masyarakat melalui pelatihan dan pendampingan yang berfokus pada diversifikasi 
produk perikanan. Salah satu bentuk diversifikasi yang potensial yakni pembuatan dimsum ikan lele, 
karena produk ini mudah dibuat, disukai berbagai kalangan, dan memiliki nilai gizi tinggi sebagai 
sumber protein hewani (Permadi et al., 2012; BSN, 2013a). 

Pelatihan diversifikasi produk olahan ikan lele menjadi dimsum inovatif diharapkan dapat 
memberikan solusi terhadap permasalahan keterampilan masyarakat Desa Bocek. Melalui kegiatan ini, 
peserta tidak hanya diajarkan cara pengolahan ikan lele menjadi produk bernilai tambah, tetapi juga 
diberikan pemahaman tentang pentingnya inovasi bahan tambahan, higienitas, dan pengemasan 
produk agar memiliki daya simpan dan nilai jual lebih tinggi (Hardoko et al., 2025). Inovasi produk, 
misalnya dengan penambahan bahan lokal seperti rumput laut, wortel, bayam, atau daun kelor, dapat 
meningkatkan nilai gizi serta memperkaya warna dan cita rasa dimsum ikan (Djamaludin et al., 2024; 
Effendy et al., 2022; Leko et al., 2022). 

Selain memberikan dampak ekonomi, pelatihan ini juga memiliki nilai sosial yang penting. 
Kegiatan dilakukan dengan melibatkan kelompok Pemberdayaan dan Kesejahteraan Keluarga (PKK) 
Desa Bocek sebagai mitra utama. Pelibatan kelompok perempuan ini dinilai strategis karena berperan 
aktif dalam pengelolaan pangan keluarga dan memiliki potensi besar untuk mengembangkan usaha 
rumah tangga berbasis hasil perikanan (Mardiah et al., 2022). Sehingga kegiatan pelatihan tidak hanya 
mendorong peningkatan pendapatan keluarga, tetapi juga berkontribusi terhadap upaya peningkatan 
gizi masyarakat dan pencegahan stunting melalui konsumsi produk ikan yang bergizi tinggi (Astuti & 
Auliyah, 2024). 

Metode yang digunakan dalam kegiatan ini adalah Participatory Action Learning System 
(PALS), yaitu pendekatan pembelajaran partisipatif yang menekankan keterlibatan aktif peserta dalam 
setiap tahapan kegiatan, mulai dari pelatihan hingga evaluasi (Djamaludin et al., 2023; Hardoko et al., 
2025). Melalui pendekatan ini, peserta belajar secara langsung (learning by doing) dan mampu 
mengembangkan keterampilan praktis yang dapat diterapkan secara mandiri. Oleh karena itu, 
kegiatan “Pemberdayaan Masyarakat Desa Bocek melalui Pelatihan Diversifikasi Produk Olahan Ikan 
Lele menjadi Dimsum Inovatif” diharapkan dapat meningkatkan kemampuan teknis masyarakat, 
memperluas wawasan kewirausahaan, dan mendorong terbentuknya produk pangan lokal bernilai 
tambah tinggi yang mendukung ketahanan ekonomi serta kemandirian desa. 

 

METODE KEGIATAN 
Waktu, Lokasi, dan Peserta 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan pada bulan September 2025 di Balai 
Desa Bocek, Kecamatan Karangploso, Kabupaten Malang, Jawa Timur. Desa ini memiliki potensi besar 
dalam budidaya ikan lele (Clarias sp.) yang melimpah dan berkelanjutan, namun hasilnya sebagian 
besar masih dijual dalam bentuk segar. Sasaran kegiatan ini adalah Kelompok Pemberdayaan dan 
Kesejahteraan Keluarga (PKK) Desa Bocek, yang merupakan kelompok aktif dalam kegiatan sosial dan 
ekonomi masyarakat desa serta memiliki peran penting dalam pengelolaan pangan keluarga. 
 
Permasalahan Mitra dan Pendekatan Kegiatan 

Permasalahan utama yang dihadapi mitra adalah belum dikuasainya teknologi pengolahan 
ikan, khususnya pembuatan produk turunan seperti dimsum ikan lele. Selain itu, masyarakat juga 
belum memahami cara menilai mutu produk secara organoleptik, sehingga belum mengetahui tingkat 
kesukaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Untuk mengatasi hal tersebut, kegiatan ini 
menerapkan metode Participatory Action Learning System (PALS), yaitu pendekatan pembelajaran 
partisipatif yang melibatkan peserta secara aktif dalam seluruh tahapan kegiatan, mulai dari pelatihan 
teori, praktik langsung, hingga evaluasi hasil (Hardoko et al., 2021). 
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Tahapan Kegiatan 
Kegiatan dimulai dengan pre-test untuk mengetahui pengetahuan awal peserta mengenai 

diversifikasi produk olahan ikan, prinsip sanitasi pangan, dan dasar penilaian mutu produk. Kuesioner 
berisi sepuluh pertanyaan pilihan ganda disusun mengacu pada Lawless & Heymann (2018) dan Stone 
et al. (2020), sedangkan pelaksanaan uji hedonik mengikuti SNI 2346:2015 dengan skala hedonik 7-
poin yang diturunkan dari prinsip skala hedonik klasik. Setelah pre-test, peserta mendapatkan 
penjelasan teoritis tentang konsep diversifikasi produk ikan, formulasi dasar dimsum ikan lele, serta 
inovasi bahan tambahan seperti wortel atau daun kelor yang dapat meningkatkan nilai gizi (Effendy et 
al., 2022). 

Selanjutnya dilakukan pelatihan praktik pembuatan dimsum ikan lele inovatif, yang 
dilaksanakan secara berkelompok (5–6 orang per kelompok). Setiap kelompok melakukan proses 
pengolahan mulai dari persiapan bahan, penggilingan daging ikan, pencampuran adonan, pencetakan, 
pengukusan, hingga penggorengan. Peserta dibimbing oleh tim dosen dan mahasiswa pendamping 
untuk memastikan prosedur pengolahan sesuai dengan prinsip keamanan pangan dan kualitas produk 
(BSN, 2013a). 

 
Uji Hedonik dan Evaluasi 

Setelah proses pembuatan dimsum selesai, dilakukan uji hedonik (uji organoleptik kesukaan) 
untuk menilai tingkat penerimaan produk. Uji ini diikuti oleh 34 panelis tidak terlatih yang terdiri atas 
peserta pelatihan dan masyarakat sekitar. Atribut yang dinilai mencakup kenampakan, aroma, rasa, 
dan tekstur, menggunakan skala tujuh tingkat mulai dari sangat tidak suka (1), tidak suka (2), agak tidak 
suka (3), netral (4), agak suka (5), suka (6), sangat suka (7) (SNI, 2015; Stone et al. 2020). Setiap panelis 
diminta menilai produk hasil pelatihan. Hasil uji hedonik kemudian dianalisis secara deskriptif untuk 
menentukan atribut produk yang paling disukai serta kesesuaian dengan standar mutu dimsum ikan 
(BSN, 2013a; Hardoko et al., 2025). 

Tahapan akhir kegiatan berupa post-test untuk mengukur peningkatan pengetahuan peserta 
setelah pelatihan. Evaluasi dilakukan dengan menggunakan kuesioner yang sama dengan pre-test, 
meliputi aspek pemahaman teknologi pengolahan, inovasi produk, serta kemampuan melakukan 
penilaian mutu organoleptik. Keberhasilan kegiatan diukur berdasarkan peningkatan skor post-test, 
kemampuan teknis peserta dalam menghasilkan dimsum ikan lele yang sesuai standar sensori, serta 
antusiasme peserta dalam mengembangkan usaha pengolahan ikan secara mandiri di Desa Bocek. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
Peningkatan Pengetahuan Peserta melalui Pre-test dan Post-test 

Pelaksanaan pelatihan diversifikasi produk olahan ikan lele menjadi dimsum inovatif di Desa 
Bocek diawali dengan pemberian pre-test untuk mengukur tingkat pemahaman awal peserta terhadap 
teknologi pengolahan ikan dan prinsip keamanan pangan. Hasil pre-test menunjukkan bahwa sebagian 
besar peserta belum memahami teknik dasar pengolahan ikan serta manfaat diversifikasi produk. 
Setelah mengikuti pelatihan dan praktik langsung, peserta diberikan post-test untuk menilai 
peningkatan pemahaman. 
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Gambar 1. Penyampaian materi pengolahan dimsum ikan lele 

 

 
Gambar 2. Persentase hasil pre-test dan post-test 

 
Hasil evaluasi menunjukkan adanya peningkatan pada nilai rata-rata post-test dibandingkan 

pre-test. Rata-rata skor pre-test peserta sebesar 56,8%, meningkat menjadi 87,3% pada post-test 
(Gambar 2). Peningkatan ini menunjukkan bahwa metode pelatihan partisipatif (Participatory Action 
Learning System/PALS) efektif dalam meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta (Hardoko 
et al., 2025). Peserta tidak hanya memahami teori dasar, tetapi juga mampu mengaplikasikan teknik 
pembuatan dimsum ikan lele dengan baik. 

 
Uji Hedonik Produk Dimsum Ikan Lele Inovatif 

Setelah pelatihan pembuatan dimsum ikan lele inovatif, dilakukan uji hedonik untuk 
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Uji ini melibatkan 34 panelis 
tidak terlatih yang terdiri atas peserta pelatihan. Atribut yang diuji meliputi kenampakan, aroma, rasa, 
dan tekstur, dengan menggunakan skala 7 tingkat mulai dari 1 (sangat tidak suka) hingga 7 (sangat 
suka) (Stone et al., 2020). 
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Gambar 3. Rata-rata nilai atribuk hedonik 

 
Hasil penilaian menunjukkan bahwa produk dimsum ikan lele inovatif mendapatkan skor yang 

tinggi pada semua atribut sensori. Rata-rata skor kesukaan terhadap kenampakan sebesar 6,2, aroma 
5,9, rasa 6,5, dan tekstur 6,3 (Gambar 3). Atribut rasa memperoleh nilai tertinggi karena cita rasa ikan 
lele yang khas dan penggunaan bumbu rempah alami yang sesuai selera panelis. Untuk atribut aroma 
memperoleh skor sedikit lebih rendah karena sebagian panelis masih belum terbiasa dengan aroma 
khas ikan lele. 

Temuan ini sejalan dengan penelitian Hardoko et al. (2025), yang melaporkan bahwa pelatihan 
serupa di Desa Krenceng, Blitar, juga menghasilkan tingkat penerimaan panelis yang tinggi terhadap 
produk dimsum ikan nila. Faktor yang memengaruhi penilaian sensori meliputi homogenitas adonan, 
proporsi bahan pengikat, dan teknik penggorengan. Tekstur yang empuk dan rasa gurih menunjukkan 
bahwa formulasi bahan telah sesuai standar mutu dimsum ikan berdasarkan SNI 7758:2013 (BSN, 
2013a). Dokumentasi tim dosen bersama peserta kegiatan (pengurus PKK Desa Bocek) disajikan pada 
Gambar 4.  

 

 
Gambar 4. Dokumentasi bersama pengurus PKK Desa Bocek 

 
Secara keseluruhan, kegiatan pelatihan ini berhasil meningkatkan kompetensi teknis dan 

wawasan anggota PKK Desa Bocek dalam pengolahan ikan lele menjadi produk bernilai tambah. 
Penerapan metode PALS mendorong peserta untuk aktif berpartisipasi dalam setiap tahapan, sehingga 
proses pembelajaran lebih interaktif dan mudah dipahami (Hardoko et al., 2025). Hasil uji hedonik 
menunjukkan bahwa produk dimsum ikan lele yang dibuat memiliki tingkat penerimaan konsumen 
yang baik dan berpotensi dikembangkan sebagai produk unggulan desa. 

Selain memberikan dampak peningkatan pengetahuan, kegiatan ini juga membuka peluang 
wirausaha baru berbasis pengolahan ikan lele. Produk dimsum inovatif dengan tambahan bahan lokal 
seperti wortel tidak hanya meningkatkan nilai gizi, tetapi juga memperbaiki warna dan cita rasa produk 
(Effendy et al., 2022). Oleh karena itu, kegiatan pemberdayaan ini mendukung tujuan pembangunan 
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berkelanjutan (SDGs) khususnya poin 8 tentang pekerjaan layak dan pertumbuhan ekonomi, serta poin 
12 tentang konsumsi dan produksi yang bertanggung jawab (UNDP, 2023). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  
Kegiatan pemberdayaan masyarakat Desa Bocek melalui pelatihan diversifikasi produk olahan 

ikan lele menjadi dimsum inovatif telah berhasil meningkatkan pengetahuan dan keterampilan 
peserta, khususnya anggota PKK Desa Bocek, dalam pengolahan hasil perikanan menjadi produk 
bernilai tambah. Hasil evaluasi menunjukkan adanya peningkatan pemahaman peserta dari 56,8% 
pada pre-test menjadi 87,3% pada post-test, yang menandakan efektivitas metode pelatihan 
partisipatif (Participatory Action Learning System). Selain itu, hasil uji hedonik dengan 34 panelis 
menunjukkan tingkat penerimaan yang baik terhadap dimsum ikan lele inovatif, dengan nilai rata-rata 
kenampakan 6,2; aroma 5,9; rasa 6,5; dan tekstur 6,3. Hasil ini menunjukkan bahwa produk yang 
dihasilkan memiliki mutu sensori yang disukai konsumen dan berpotensi dikembangkan sebagai 
produk unggulan berbasis sumber daya lokal untuk meningkatkan kesejahteraan dan kemandirian 
ekonomi masyarakat Desa Bocek. 
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