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Abstrak 

Salah satu komuditas yang sangat melimpah di wilayah Indonesia adalah produk 
hasil perikanan. Menyandang julukan Negara Maritim dan Nusantara 
membuktikan bahwa Indonesia memiliki potensi yang sangat besar di bidang hasil 
laut dengan luas wilayah perairan mencapai 70% dari total luas wilayah negara 
Indonesia. Besarnya wilayah perairan ini tentu saja berbanding lurus dengan 
banyaknya jumlah hasil laut dari berbagai komuditas, salah satunya ikan air laut 
yaitu ikan tenggiri. Ikan tenggiri sudah sangat dikenali oleh masyarakat Indonesia. 
Selain dijual secara luas di pasar-pasar tradisional, umumnya ikan laut ini diolah 
menjadi beberapa bentuk olahan pangan salah satunya adalah bakso ikan tuna. 
Bakso Ikan memiliki daya jual yang tinggi karena selain rasanya yang enak, 
kandungan gizinya yang melimpah membuat produk olahan ini disukai oleh 
berbagai kalangan. Oleh karena itu, bakso ikan tuna memiliki potensi yang besar 
untuk diproduksi dalam jumlah besar sebagai produk bisnis olahan pangan. 
Pelatihan ini diharapkan dapat memberikan informasi dan meningkatkan skill 
peserta menganai cara mengolah ikan tuna menjadi bakso ikan yang berdaya jual 
tinggi. 

Kata Kunci: Bakso Ikan, Pelatihan, Produk Olahan 

 

Pendahuluan 

Indonesia memiliki wilayah perairan yang lebih luas dibandingkan wilayah 
daratannya. Ada sekitar 70% wilayah Indonesia merupakan wilayah perairan sehingga 
potensi sumber daya alam yang berasal dari perairan juga sangat besar (Kementerian 
Kelautan & Perikanan, 2010). Mulai dari komoditas udang, kerang, rumput laut, ikan 
air darat ataupun ikan air laut merupakan bagian dari sumber daya pangan yang 
memiliki nilai ekonomi dan potensi perdagangan yang tinggi dalam sektor perikanan 
dan kelautan (Nugraheni & Sabilla, 2024). Semua komoditas tersebut dapat 
diperdagangkan baik dalam bentuk mentah maupun dalam bentuk olahan pangan 
sebagai bagian dari rantai pasok industri pangan modern yang terus berkembang 
(Hansen, 2024; Handayati & Widyanata, 2024; Mbadlisa & Jokonya, 2024); 
Nosratabadi et al., 2020). 

Namun, bisnis produk dalam bentuk olahan memiliki keunggulan tersendiri 
dibandingkan dengan pengembangan bisnis produk bahan mentah semata karena 
adanya nilai tambah dalam proses pengolahan dan diferensiasi produk (Anwar et al., 
2023; Putri & Santoso, 2024; Adeyeye, 2021; Rohman & Kurniawan, 2024). Produk 
olahan pangan memiliki daya jual yang lebih tinggi karena telah melewati tahap 
pengolahan tertentu yang dapat meningkatkan kualitas, keamanan, serta stabilitas 
produk selama distribusi (Maherawati et al., 2022). Selain itu, proses pengolahan juga 
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berkontribusi dalam memperpanjang umur simpan produk melalui teknologi seperti 
pengemasan, pendinginan, dan pengawetan, sehingga produk lebih tahan lama 
dibandingkan produk segar (Hidayat, 2024). Produk olahan pangan juga 
memungkinkan adanya inovasi dan kreasi yang dapat meningkatkan nilai gizi 
sekaligus menciptakan variasi produk baru yang bernilai ekonomis (Rosida & 
Anggraeny, 2025). Dengan demikian, inovasi dalam produk olahan pangan tidak 
hanya meningkatkan kualitas nutrisi, tetapi juga mampu menarik minat konsumen 
melalui keunikan, diversifikasi, dan daya saing produk di pasar (Kumar et al., 2023; 
Suryani & Rahmawati, 2024; Zhang et al., 2022; Pramono, 2021). 

Kota Palopo merupakan salah satu kota madya yang terletak di Sulawesi Selatan 
dan dikenal sebagai kota pesisir karena wilayahnya berada di sepanjang Teluk Bone. 
Hal ini tentu saja memberi keunggulan tersendiri bagi Kota Palopo utamanya sebagai 
salah satu wilayah penghasil produk laut dan perikanan besar di wilayah Luwu Raya. 
Salah satu hasil perikanan yang dapat ditemukan dengan mudah di Tempat 
Pelelangan Ikan (TPI) dan hampir di semua pasar tradisional di Kota Palopo adalah 
ikan tuna. 

Ikan tuna adalah nama umum bagi sekelompok ikan yang tergolong ke dalam genus 
Thunnus, famili Scombridae (Saanin, 1984). Ikan ini merupakan kerabat dekat ikan 
tenggiri, tongkol, madidihang, makerel dan kembung. Tuna banyak disukai orang, 
diperdagangkan dalam bentuk segar, ikan kering, atau diolah menjadi sushi, oseng, 
abon, dan lain-lain. Selain itu, ikan tuna juga dapat diolah menjadi bakso ikan karena 
kuanitas daging yang banyak dan teksturnya yang mirip dengan daging lain yang 
umumnya dijadikan bahan baku pembuatan bakso (Rabiatul, 2004). Bakso ikan tuna 
yang berkualitas umumnya disukai oleh hampir semua kalangan, baik itu anak-anak 
hingga dewasa, namun perlu diperhatikan metode pengolahannya karena metode 
yang kurang tepat akan menghasilkan bakso yang bertekstur kurang baik ataupun 
aroma amis yang mengganggu (Made, 2004). 

Membuat bakso ikan tuna yang enak dan berkualitas memiliki tantangannya 
tersendiri. Mulai dari perbandingan penggunaan setiap elemen bahan maupun metode 
pengolahannya sangat mempengaruhi kualitas bakso ikan yang dihasilkan nantinya. 
Oleh karena itu, tim penulis berinisiatif membuat program pengabdian kepada 
masyarakat dengan membuat sebuah “Pelatihan Pengolahan Hasil Perikanan Bakso 
Ikan Tuna di Kelurahan Serutangnga, Kota Palopo” agar masyarakat Kelurahan 
Serutangnga sebagai salah satu wilayah yang sebagian penduduknya adalah nelayan 
bisa mengembangkangkan produk bakso ikan tuna secara mandiri dan 
mengembangkannya serta mendagangkannya secara luas 

Metode Pelaksanaan 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian berupa pelatihan pembuatan bakso ikan tuna 
bagi para istri nelayan di Kelurahan Ponjalae melalui beberapa rangkaian kegiatan 
yaitu: 

1. Observasi lokasi kegiatan PkM (Senin, 19 Juni 2023) 

Tim melakukan kunjungan ke target lokasi PkM yang memiliki potensi hasil 
laut yang besar di wilayah kota Palopo dan menilai kelayakan lokasi terebut 
dijadikan lokasi pengabdian. 

2. Konsolidasi dengan para masyarakat dan pemangku jabatan di Lokasi PkM 
(Kamis, 22 Juni 2023) 
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Tim menjalin komunikasi langsung dengan pemangku jabatan di lokasi 
pengabdian utnuk menyatakan maksud dan menjelaskan program pengabdian 
kepada masyarakat yang akan dilaksanakan oleh tim. 

3. Mengajukan perizinan pelaksanaan PkM di lokasi terpilih (Senin, 26 Juni 2023) 

Setelah pemangku jebatan di lokasi pengabdian memberikan izin secara lisan 
mengenai kegiatan PkM ini, tim akan mengurus perizinan resmi pelaksanaan PkM 
tersebut. 

4. Persiapan Pelaksanaan PkM di lokasi terpilih (Senin, 3 Juli 2023) 

Tim akan menyiapkan segala peralatan yang dibutuhkan selama kegiatan di 
lokasi pengabdian. 

5. Pelaksanaan kegiatan PkM di lokasi terpilih (Kamis, 6 Juli 2023) 

Kegiatan dilaksanakan sesuai rencana dan rundown acara yang telah disusun 
oleh tim 

Hasil dan Pembahasan 

Hasil yang diperoleh dari kegiatan pengabdian ini adalah sebagai berikut: 

1. Peserta dalam hal ini para istri nelayan di Kelurahan Ponjalae mendapatkan 
pengetahuan mengenai pengolahan limbah plastik maupun limbah organik 
menjadi bahan bakar serta pupuk cair. Selain itu peserta juga mengetahui metode 
pembuatan bakso ikan tuna yang dapat dikembangkan menjadi peluang 
wirausaha mandiri oleh peserta pelatihan ini.  

2. Para peserta, dalam hal ini istri dan keluarga nelayan mendapatkan buku saku 
berisi tata cara pembuatan produk-produk olahan ikan tuna. 

3. Hasil penerimaan manfaat pelatihan kali ini berupa produk bakso ikan tuna yang 
diproduksi bersama dengan para istri nelayan di Kelurahan Ponjalae. Luaran 
tambahan dari kegiatan pengabdian ini adalah artikel pengabdian kepada 
masyarakat trakreditasi. 

 

Gambar 1. Bakso Ikan Tuna 

Berdasarkan pengamatan tim, antusiasme peserta pelatihan sangat besar dalam 
mengikuti seluruh rangkaian kegiatan pengabdian kepada masyarakat. Peserta 
berjumlah 19 orang para istri atau keluarga nelayan yang ada di Kelurahan Ponjalae. 
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Antusiasme ini ditandai dengan kehadiran para peserta yang hampir sesuai jumlah 
undangan yang tim ajukan ke pihak kelurahan yaitu 19 orang dari 20 undangan. Selain 
itu seluruh peserta juga mengikuti seluruh prosesi kegiatan dari awal pembukaan 
kegiatan PkM oleh Ibu Lurah Ponjalae, Gerhany Djafar, SE, hingga proses pelatihan 
pembuatan bakso ikan tuna dan acara penutup. Bakso ikan tuna yang dihasilkan oleh 
para peserta pelatihan memiliki kualitas organoleptik (rasa, arom, tekstur) yang sangat 
disukai oleh penerima manfaat. 

Evaluasi keberhasilan kegiatan ini dilakukan setelah kegiatan pelatihan selesai 
dilaksanakan. Indikator keberhasilannya dapat dilihat dari respon positif, antusiasme 
dan peningkatan minat peserta terhadap kegiatan pengabdian kepada masyarakat 
dimulai dari pra hingga prosesi pelatihan dilaksanakan. Hasil evaluasi terhadap setiap 
tahapan pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat yaitu pelatihan pembuatan 
bakso ikan tuna adalah sebagai berikut: 
1. Observasi Lokasi Kegiatan PkM (Senin, 19 Juni 2023) 

Observasi lokasi kegiatan dilakukan pada wilayah-wilayah yang dianggap 
memiliki potensi hasil laut yang ada di kota Palopo. Kelurahan Ponjalae terpilih 
menjadi lokasi PkM karena letaknya yang sangat dekat dengan pesisir laut, pelabuhan 
dan tempat pelelangan ikan Kota Palopo. Selain itu, mayoritas penduduk di wilayah 
ponjalae berprofesi sebagai nelayan dan belum ada UKM yang mengolah hasil laut 
menjadi produk bakso ikan tuna dan mengomersialkannya secara luas di wilayah 
tersebut.  
2. Konsolidasi dengan para Masyarakat dan Pemangku Jabatan di Lokasi PkM 

(Kamis, 22 Juni 2023) 
Para pemangku jabatan di Kelurahan Ponjalae menerima tim pengabdi dengan 

baik. Ibu Lurah menjelaskan bahwa belum ada kegiatan pelatihan serupa yang 
dilaksanakan di Kelurahan Ponjalae dan kegiatan tersebut dinilai sangat bermafaat 
bagi para istri serta keluarga nelayan yang masih kurang diberdayakan. Pihak 
kelurahan mendukung pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dan 
bersedia menyediakan tempat pelatihan serta mengundang warga calon peserta 
kegiatan pelatihan. 
3. Mengajukan Perizinan Pelaksanaan PkM di Lokasi Terpilih (Senin, 26 Juni 2023) 

Setelah pihak Kelurahan Ponjalae bersedia menjadi tuan rumah pelaksanaan 
pelatihan pembuatan bakso ikan tuna, tim pengabdi mengurus perizinan pelaksanaan 
PkM di pihak LPPM kampus dan Kelurahan Ponjalae. Tim pengabdi juga 
menyerahkan TOR (Term of Refference) kegiatan PkM serta daftar alat praktek yang 
disiapkan oleh peserta pelatihan. Bahan baku pelatihan disediakan oleh tim pengabdi. 
4. Persiapan Pelaksanaan PkM di Lokasi Terpilih (Senin, 3 Juli 2023) 

Tim pengabdi menyiapkan peralatan terkait pelaksanaan kegiatan PkM di Kantor 
Lurah Ponjalae dibantu oleh para pegawai kelurahan. 
5. Pelaksanaan Kegiatan PkM di Lokasi Terpilih (Kamis, 6 Juli 2023) 

Kegiatan dilaksanakan sesuai rencana dan rundown acara yang telah disusun 
oleh tim yaitu: 

a. Pembukaan kegiatan PkM oleh Lurah Ponjalae dan Wakil Direktur II Bidang Kerja 
Sama Akademi Teknologi Industri Dewantara Palopo (Pukul 10.00 —10.15) 

b. Sosialisasi pengolahan limbah plastik menjadi bahan bakar minyak oleh tim 
pengabdi (Pukul 10.15 —10.40) 

c. Sosialisasi pengolahan limbah organik dari rumah tangga menjadi pupuk cair 
oleh tim pengabdi (Pukul 10.40 —11.00) 

d. Pelatihan pengolahan hasil laut menjadi bakso, nugget dan otak-otak ikan tuna 
(Pukul 11.00 —12.30) 
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e. Penutupan (Pukul 12.30 —12.45) 
Peserta sangat antusias dan bersemangat dalam mengikuti seluruh rangkaian 

kegiatan pengabdian. Peserta juga berhasil membuat bakso berbahan dasar daging 
ikan tuna yang berkualitas utamanya dari segi rasa. Pihak Kelurahan Ponjalae sendiri 
berterima kasih atas kegiatan pengabdian tersebut dan berharap akan ada kegiatan 
lain serupa yang bisa dilaksanakan di Kelurahan Ponjalae. 

Kesimpulan 

Kegiatan pelatihan pengolahan hasil laut yaitu bakso ikan tuna di Kelurahan 
Ponjalae diikuti oleh 19 orang peserta yang terdiri dari istri dan keluarga nelayan yang 
berdomisili di Kelurahan Ponjalae. Kegiatan pengabdian ini telah memberi dampak 
positif terhadap peningkatan pengetahuan, minat dan antusiasme peserta mengenai 
pentingnya pengolahan hasil laut untuk meningkatkan daya jual produk olahan laut 
utamanya ikan tuna. Diharapkan ilmu yang mereka peroleh dari kegiatan ini dapat 
mereka terapkan dalam menambah variasi produk yang mereka jual dan menambah 
penghasilan serta kesejahteraan keluarga nelayan utamanya di Kelurahan Ponjalae. 

Ucapan Terimakasih 
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