p-1SSN: 2598-1218 Volume 6 Nomor 7 Tahun 2023
e-ISSN: 2598-1226 DOl : 10.31604/jpm.v6i7.2612-2619

UPAYA MENINGKATKAN EKONOMI MASYARAKAT DENGAN
MEMANFAATKAN IKAN TUNA (EUTHYNNUS AFFINIS)
SEBAGAI OLAHAN ABON DI DESA KEDAI GEDANG
KECAMATAN BARUS KABUPATEN
TAPANULI TENGAH

Irwan Syahputra®, Aswadi Nasution?, Febrianti Putri Lubis®),
Putri Meida Sari¥, Najihah Nasution®, Sri Rezeki Tanjung®

DUIN Syarif Hidayatullah Jakarta
23458) Universitas Islam Negeri Sumatera Utara
putrimeidasarilubis@gmail.com

Abstract

Kedai Gedang Village in Barus District has abundant marine products, most of the population lives by
fishing traditionally. One of the marine products produced by fishermen from Kedai Gedang village is
tuna, the catch can reach 100 tons if the fishing season is good. Fresh tuna is sold at a very cheap price of
IDR 20,000/kg. Until now, the people of Kedai Gedang Village still use tuna to sell to the market in fresh
(unprocessed) form, even though when the season is good or when the tuna harvest is in abundance, it is
not uncommon for the fish to only be used as animal feed. Because they don't sell, some end up in the
trash because they're rotten. The purpose of this community service is to increase the economic
independence of the Kedai Gedang village women's group by processing tuna fish into floss. The method
used is the method of presentation and demonstration related to the process of making grated tuna,
starting from handling equipment, using tools, mixing ingredients, cooking, packaging to
commercialization (marketing). As a result, 20 participating partners succeeded in making good and
correct processed tuna.

Keywords: Community Economy, Tuna Fish, Shredded Fish.

Abstrak

Desa Kedai Gedang di Kecamatan Barus memiliki hasil laut yang melimpah, sebagian besar
penduduknya hidup dengan mencari ikan secara tradisional. Salah satu hasil laut yang dihasilkan oleh
nelayan desa Kedai Gedang adalah ikan tuna, hasil tangkapannya bisa mencapai 100 ton jika musim
penangkapan bagus. Tuna segar dijual dengan harga sangat murah yaitu Rp 20.000/kg. Sampai saat ini
masyarakat Desa Kedai Gedang masih memanfaatkan ikan tuna untuk dijual ke pasar dalam bentuk segar
(belum diolah), padahal saat musim sedang bagus atau saat panen ikan tuna sedang melimpah, tidak
jarang ikan tersebut hanya dijadikan pakan ternak saja. Karena tidak laku, ada pula yang berakhir di
tempat sampah karena busuk. Tujuan dari pengabdian masyarakat ini adalah untuk meningkatkan
kemandirian ekonomi kelompok ibu-ibu desa Kedai Gedang dengan mengolah ikan tuna menjadi Abon.
Metode yang digunakan adalah metode penyajian, dan demonstrasi yang berkaitan dengan proses
pembuatan abon ikan tuna, mulai dari memastika ketersediaan alat dan bahan, pemasakan, pengemasan
hingga komersialisasi (pemasaran). Hasilnya sebanyak 20 mitra peserta berhasil membuat olahan ikan
tuna yang baik dan benar.

Kata kunci: Ekonomi Masyarakat, Ikan Tuna, Abon.
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PENDAHULUAN

Desa Kedai Gedang adalah
sebuah desa yang terletak di
Kecamatan Barus, Kabupaten
Tapanuli Tengah, Provinsi Sumatera
Utara. Desa Kedai gedang merupakan
wilayah pesisir pantai dan menjadi
tempat pelelangan ikan terbanyak di
wilayah  Tapanuli  tengah. Mata
pencaharian masyarakat sebagian besar
bertumpu pada penangkapan ikan
secara tradisional. Dan salah satunya
adalah ikan tuna, hasil tangkapannya
bisa sampai 100 ton pada saat musim
penangkapan ikan yang melimpah.
sesuai peraturan Pemerintah yang
akhirnya secara resmi menetapkan
bahwa ikan merupakan produk akhir
yang dimasukkan dalam  daftar
kebutuhan pokok dan barang penting
melalui Peraturan Presiden Nomor 71
Tahun 2015 tentang Peraturan dan Tata
Cara Penyimpanan Kebutuhan Pokok
Serta Barang Penting.

Ikan adalah sumber makanan
yang penting bagi manusia. Protein
bertanggung jawab untuk membangun,
memperbaiki dan mengganti bagian
atau jaringan tubuh yang rusak. Protein
menjadi salah satu sumber energi dan
mengandung asam amino esensial yang
diperlukan tubuh. Ikan mempunyai
jaringan ikat yang sedikit, karna hal
tersebut nutrisi lkan mudah diserap
tubuh. Ikan  juga  mengandung
suplemen kesehatan seperti asam
lemak tak jenuh, terutama asam lemak
omega-3. lkan juga dikenal sebagai
produk bernilai gizi tinggi namun
mudah rusak disebabkan kandungan
proteinnya yang tinggi. Mengandung
banyak asam amino yang dipergunakan
untuk metabolisme mikroba, produksi
amonia, asam organik, keton dan
senyawa belerang. Protein ikan
dianggap sebagai sumber protein
hewani, dimana protein hewani lebih
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lengkap dibandingkan protein nabati.
Ikan kaya akan protein namun rendah
lemak sehingga sangat bermanfaat
terutama bagi  kesehatan  tubuh.
(Jusniati dkk., 2017).

Ikan juga merupakan makanan
yang sangat digemari terutama di
kalangan orang Indonesia karena
mengandung bahan pangan utuh seperti
protein, lemak, mineral dan vitamin
yang diperlukan tubuh. Namun ikan
juga tergolong bahan makanan yang
cepat rusak, termasuk ikan tuna
(Euthynnus affinis). Salah satu cara
untuk mencegah pembusukan adalah
melalui penyimpanan dan penanganan
yang tepat. (Nusi dkk., 2015).

Terkadang ikan utuh tidak
dijual segar. Sebab, karena jumlah
yang tersedia sangat banyak dan
menjual segar membutuhkan biaya
yang tidak sedikit, selain itu ikan harus
disimpan di lemari es agar segar
sampai ke pembeli. lkan tuna
(Euthynnus affinis) merupakan ikan
kaya protein yang bermanfaat bagi
tubuh manusia. Mulai dari nilai gizi
yang cukup tinggi, selain itu harganya
terbilang murah dan penjualannya yang
mudah. Selain itu ikan tuna juga
mempunyai kelemahan dibandingkan
ikan lainnya vyaitu cepat lembek,
bahkan sampai membusuk. Shredded
Fish merupakan makanan berbahan
dasar ikan yang diolah dan dibumbui
secara modern. Diantaranya adalah
produksi Ikan Suwir (abon) yang
tujuannya adalah untuk mengolah ikan
tanpa mengurangi kandungan
proteinnya dan pemerolehan
kemampuan terbaru dalam pengolahan
ikan tuna. Serta dapat dijadikan modal
dalam berusaha.

METODE

Metode yang digunakan adalah
metode penyajian dan demonstrasi
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proses produksi abon tuna dimulai dari:

Tahap persiapan, tahap
pelaksanaan, tahap evaluasi. Dari
memastikan  ketersediaan alat dan
bahan, pemasakan, pengemasan hingga
pemasaran.

Cara-cara  tersebut  disusun
secara sistematis agar program dapat
berjalan dengan baik. Tahap
persiapannya meliputi survey lokasi
pelayanan di Desa Kedai Gedang,
Kecamatan Barus, Kabupaten Tapanuli
Tengah. Survei dilakukan  untuk
mengetahui status masyarakat Desa
Kedai Gedang. Pasokan bahan baku
yaitu ikan tuna yang ditangkap oleh
nelayan desa Kedai Gedang.
Menyiapkan alat dan bahan usaha,
termasuk resep produk. Menyiapkan
mitra usaha yaitu masyarakat khususnya
ibu-ibu Desa Kedai Gedang, Kecamatan
Barus.

Tahap Implementasi dilakukan
dengan memberikan pelatihan kepada
masyarakat desa cara pembuatan abon
ikan tuna di desa Kedai Gedang.
Pelatihan diberikan kepada 20 orang ibu
rumah tangga dan keluarga nelayan
serta 10 orang mahasiswi Universitas
Islam Negeri Sumatera Utara. Produk
makanan berbahan dasar ikan tuna ini
diolah sesuai resep yang telah
ditentukan dan menggunakan bahan-
bahan alami yang tentunya sesuai
dengan selera penduduk di tempat
tersebut.

Tahap penilaian (Evaluasi), pada
tahap ini yang dilihat adalah sudah
sejauh manakah perkembangan
kemandirian masyarakat terkait dengan
pelatihan yang telah dilakukan. Dari
kegiatan ini diharapkan masyarakat
terampil dalam mengolahan ikan Tuna
tersebut, yang pada akhirnya nanti dapat
menaikkan taraf hidup masyarakat di
Desa Kedai Gedang Kecamatan Barus.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ikan tongkol/ Tuna tentunya
tidak asing lagi ditelinga kita terutama
Orang-orang Indonesia yang sudah
terbiasa dan rutin mengonsumsinya.
Ikan Tuna adalah salah satu ikan air
asin yang mempunyai habitat di lautan.
Ikan tongkol biasa ditangkap dengan
pukat-hela (trawl) di laut, namun
budidayanya terbilang masih jarang.
Ikan tuna atau biasa disebut tongkol dan
cakalang merupakan ikan yang cukup
banyak mendiami wilayah Indonesia
negara pengekspor terbesar dari ikan
Tuna adalah nagara Jepang. Di
Indonesia utamanya, ikan Tuna yang
biasa diperjual belikan yaitu tuna dan
tuna rebus. lIkan tuna segar, biasanya
ditemukan di toko ikan atau
supermarket besar. lkan tuna segar
sering digunakan sebagai bahan atau
campuran makanan. Misalnya tuna
pindang, tuna pindang dibuat dengan
cara memotong ikan tuna menjadi
kubus, menambahkan bumbu pindang,
lalu dimasak. Tuna pindang merupakan
produk olahan tuna yang biasa kita
temui dipasar-pasar tradisional dan
merupakan bahan utama berupa tuna
suwir (abon) dan tuna cincang.

Dalam pelatihan kali ini kami
memperagakan cara membuat abon
tuna. Bahan yang digunakan antara lain
3 kg ikan tuna, 75 ml air. , 9 lembar
daun salam, 12 lembar daun jeruk, 50
gram lengkuas, 6 sendok teh garam, 9
sendok teh gula pasir, 6 sendok teh
kaldu jamur. Untuk membuat bumbu
halusnya, masukkan 300 gram bawang
merah, 120 gram bawang putih, 15 buah
kemiri sangrai, 60 gram jahe, 20 gram
kunyit, dan 3 tangkai serai.

1. Tahap Persiapan

Di tahap persiapan ini tim
pelaksana melakukan survey di awal,
dimana masyarakat banyak memanfaat
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ikan tongkol hanya sebagai lauk untuk
makan seperti sambal dan gulai saja.
Mastarakat desa kedai gedang belum
mengetahui kalau ikan tongkol bisa
dijadikan sebagai abon.

2. Tahap Implementasi

Pada tahap ini  dilakukan
pembuatan ikan tongkol menjadi abon,
sebelumnya pelaksana menjelaskan
terlebih dahulu bagaimana tata cara
pembuatan abonnya. Adapun langkah
kerja dari pembuatan abon ikan tongkol
ini adalah sebagai berikut: (a) Merebus
ikam tongkol hingga ikan terasa empuk
(b) Setelah daging ikan dirasa cukup
empuk angkat dan tiriskan (c)
Kemudian pisahkan tulang dan daging
ikan tersebut, Daging ikan tongkol
kemudian di suir-suir (d) Tumis bawang
merah yg telah dihaluskan sampai
harum lalu masukkan bawang putih,
kemiri, jahe, kunyit dan serei, tumis
sampai berwarna kecoklatan. Setelah itu
lanjut masukkan daun jeruk, daun
salam, lengkuas dan juga daging ikan
tongkol (e) Tumis sampai merata lalu
masukkan gula, garam dan kaldu jamur,
tumis di api kecil sampai daging ikan
tersebut berwarna coklat (sekitar 80
menit). (f) Setelah warna ikannya sudah
berubah menjadi coklat maka abonpun
sudah siap untuk dihidangkan atau pun
di bungkus untuk di pasarankan.

3. Tahap Penilaian ( Evaluasi)

Pada tahap evaluasi ini
dilakukan sesi tanya jawab untuk
mrngetahui tingkat keberhasilan dalam
membuat abon ikan tongkol.
Masyarakat ~yang  hadir  dalam
pelaksanaan pembuatan abon ikan
tongkol mecoba abon yang telah dibuat
dan memberikan penilaian terhadap
abon mereka menyatakan bahwa
abonnya enak serta nikmat dijadikan
sebagai lauk bersama nasi putih hangat
dan warna yang dihasilkan abon ikan
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tongkol setelah digoreng berwarna
cokelat gelap. Hal ini dikarenakan
reaksi browing yang secara alamiah
terjadi pada ikan yang sudah diris.

Hasil yang didapat dari kegiatan
pembuatan abon ikan tongkol ini adalah
bertambahnya pengetahuan masyarakat,
kemudian dengan adanya inovasi baru
Pengolahan ikan tongkol ini diharapkan
mampu membawa perubahan pada
perekonomian masyarakat Desa Kedai
Gedang. Dalam menjalankan usaha
abon ikan tongkol hanya menggunakan
bahan baku dengan harga yang
terjangkau sehingga apabila tidak
mempunyai  modal yang  maka
masyarakat dapat memilih  untuk
menjalankan usaha abon ikan tongkol
ini. Karna pada umumnya bahan baku
utama abon ini adalah ikan tongkol
yang umumnya hanya dijual berkisar
20.000/kg. Dan apabila dijual dengan
harga Rp 5000-10.000/100gr sudah
mendapat keuntungan yang lumayan
besar.

Menurut Ismail, dkk. (2017),
pembaharuan produk sangat diperlukan
untuk  meningkatkan kualitas dan
kuantitas dari produk tersebut supaya
memiliki daya saing tinggi. Dari
pembaharuan itu juga diharapkan
dengan pembuatan abon tuna dapat
menarik minat masyarakat,
meningkatkan  taraf  hidup  dan
memenuhi kebutuhannya.

Di negara kita Indonesia, ikan
tuna merupakan ikan yang cukup
populer dan digemari oleh sebagian
besar masyarakat Indonesia. Selain
harganya yang cukup terjankau ikan
tuna juga memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan tubuh. Manfaat ikan tuna
antara lain:

1. Menjaga kesehatan mata

Menurut  Johns  Hopkins
School of Medicine, ditemukan bahwa
kandungan omega-3 yang terdapat pada
ikan tuna mampu menurunkan risiko
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AMD (age-related macular disease)
atau sejenis penyakit terkait penuaan
mata. Dan kandungan omega-3 juga
dapat mengurangi risiko kerusakan
mata.

2. Pengobatan rematik
Apakah kalian pernah merasa
kan nyeri akibat rematik? Ikan tuna juga
dapat membantu penyembuhan rematik
pada penderita kondisi ini. Anda bisa
memasak tuna dengan cara  disop,
digoreng, dan tentunya dijadikan abon
dengan cara dicampur dengan nasi dan
makanan lainnya. Kita juga bisa
mengonsumsi olahan ikan tuna setiap
hari  untuk  mempercepat  proses

penyembuhan rematik parah.

3. Dapat mengatasi kekurangan
darah (Anemia)

Tuna juga mengandung zat
besi alami yang dapat membantu
mencegah penyakit tersebut. Anemia
dapat menimbulkan gejala seperti:

3L (letih, lesu, lemas), tubuh
melemah, nyeri sendi, muka pucat,
mudah sakit. Namun perlu Anda
ketahui bahwa jika ingin mengonsumsi
ikan tuna untuk mencegah anemia,
berhati-hatilah untuk tidak menggoreng
ikan tuna. Rebus tuna segar dan masak
sop untuk dimakan setiap hari.

4. Mencegah Ejakulasi Dini
Banyak beranggapan bahwa
insang ikan Tuna tidak dapat di
konsumsi dan ada yang sampai tidak
suka. Tetapi Insang ikan Tuna sangat
bermanfaat untuk mencegah ejakualsi
sini pada pria.

5. Meningkatkan
kognitif
Omega-3 yang ditemukan

dalam tuna juga berkontribusi terhadap
perkembangan kognitif kita. Selain itu
ikan tuna sangat bermanfaat bagi ibu

kemampuan

hamil, kemampuan kognitif bayi dalam
kandungan dapat meningkat jika ibu
mengonsumsi olahan ikan tuna.

6. Detoksifikasi hati

Ikan tuna juga mengandung
selenium yang dapat membantu hati
melakukan proses detoksifikasi
(mengeluarkan racun dari dalam tubuh).
Kekuatan detoksifikasi yang cukup kuat
terdapat pada buah apel dan daun
Afrika, buah dan daun ini terbukti dapat
mempercepat proses detoksifikasi.

7. Melindungi saluran
pencernaan
Kali ini yang perperan
melindungi saluran pencernaan adalah
omega-3, selain itu dapat juga
menurunkan resiko terjadinya kanker
pada organ pencernaan, dan ovarium
pada wanita. Caranya adalah dengan
merebusnya ikan tuna segar dengan 3-4
lembar daun jeruk purut, garam, rebus,
minum airnya sekitar 1-2 jam sebelum
berhubungan. Akan tetapi manfaat
tersebut  belum  terbukti  secara
menyeluruh  dan  sangat  sedikit
penelitian yang dilakukan mengenai
topik ini, sehingga masih diperlukan
penelitian lebih lanjut.

8. Menjaga kesehatan jantung
Omega-3 pada ikan tuna
memiliki kemampuan untuk melindungi
kesehatan jantung dengan menjaga
ritme jantung kita untuk mengurangi
risiko serangan jantung.

9. Kandungan protein tinggi

Protein tuna sering digunakan
sebagai suplemen protein rendah lemah
dan sebagai alternatif pengganti daging
merah. Manfaat  protein  Tuna
diantaranya, meningkatkan massa otot,
meningkatkan daya tahan
tubuh,menguatkan otot,dan memberi
tenaga pada tubuh.

2616



Irwan Syahputra,dkk. Upaya Meningkatkan Ekonomi Masyarakat Dengan...

10. Mencegah kelebihan berat

badan
Tuna mengandung banyak
EPA yang berfungsi merangsang
pelepasan hormon leptin yang dapat
menekan Kkeinginan untuk  makan

berlebihan. Mengurangi asupan
makanan berlebihan akan membantu
mencegah  obesitas. Demikianlah

manfaat ikan tuna yang bisa Kita
pergunakan. Perlu kita ketahui bahwa
khasiat dan manfaat ikan tuna akan
maksimal jika diolah dengan makanan
yang bernilai gizi tinggi sehingga
manfaatnya bagi kesehatan tubuh
semakin meningkat.

Gambar (1). Skema Pelaksanaan
Palatihan Pembuatan Abon Ikan Tuna

SIMPULAN

Produksi abon Tuna ini
merupakan  salah  satu alternatif
pengolahan  ikan dalam rangka
Diversifikasi (Penganekaragaman)
produk ikan, perpanjangan umur simpan
(penghambatan pertumbuhan mikroba

2617

dan aktivitas mikroba), dan
memprediksi  kelimpahan ikan hasil
tangkapan pada musim panen.

Pengabdian telah dilakukan
terhadap masyarakat nelayan di Desa
Kedai Gedang, Kecamatan Barus, pada
tanggal 1 Agustus 2023 dengan
menghadirkan 20 orang peserta.
Terdapat peningkatan wawasan atau
pengetahuan mengenai produk makanan
berupa abon ikan. Tersusunya Rencana
Tindak Lanjut dari penyuluhan yang
dapat menginisiasi dari pembentukan
usaha keluarga yang dapat meningkatan
ekonomi masyarakat. Perlu adanya
pendampingan dari stakeholder untuk
menindaklanjuti kegiatan pembuatan
abon ikan.
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