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Abstrak: Tujuan dari pengabdian kepada masyarakat ini adalah pelatihan membuat kreasi produk
abon dan bumbu penyedap rasa dari limbah ikan payus bagi kelompok UMKM dengan memanfaatkan
limbah ikan payus yang selama ini belum umum untuk dimanfaatkan. Pelaksanaan pelatihan dilakukan
di Kelurahan Tambak Sarioso dan diikuti sebanyak 17 peserta. Metode pelatihan dilakukan dengan
cara sosialisasi, demonstrasi, penerapan teknologi, dan evaluasi. Sebagian besar peserta pelatihan
memberikan penilaian positif terhadap pelatihan ini. Peserta menganggap resep mudah dipelajari,
bahan mudah didapatkan, dan produk yang dihasilkan memiliki kualitas baik, seperti aroma, warna,
rasa, dan tekstur yang disukai. Selain itu, peserta juga menilai produk ini kreatif dan inovatif, serta
berpotensi menjadi peluang usaha baru bagi pelaku UMKM di Kelurahan Tambak Sarioso Surabaya.

Kata Kunci: pangan berkelanjutan, pelatihan kewirausahaan, pemberdayaan UMKM, pemanfaatan

limbah

PENDAHULUAN

Kelurahan Tambak Sarioso merupakan wila-
yah gabungan dari Kelurahan Greges dan Kelu-
rahan Tambak Langon dengan luas area mencapai
600.000 ha yang terletak di Kota Surabaya.
Wilayah ini berbatasan dengan Selat Madura di
sisi utara, Kelurahan Balongsari di sisi selatan,
Kelurahan Tambak Osowilangun di sisi barat,
dan Kelurahan Genting Kalianak di sisi timur.
Letaknya yang berada di pesisir pantai memberi-
kan potensi besar bagi wilayah ini, khususnya
dalam hal perikanan. Salah satu kekayaan alam
yang dimiliki oleh Tambak Sarioso adalah banya-
knya ikan payus yang dapat dihasilkan dari
perairan di sekitarnya. Ikan payus (Elops hawai-
ensis) dikenal sebagai jenis ikan predator yang
sering ditemukan di tambak tradisional, yang
sering kali menjadi masalah bagi para petambak
(Mufarihat, Haryati, & Munandar, 2019). Ka-
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rakteristik ikan payus ialah berbentuk pipih,
berwarna keperakan, tidak bersisik, serta ber-
ukuran panjang mulai dari 10 cm hingga 40 cm.

Meskipun ikan payus memiliki potensi yang
besar, masyarakat di Kelurahan Tambak Sarioso
menghadapi sejumlah permasalahan terkait
pengelolaan limbah ikan tersebut. Berdasarkan
survei yang dilakukan oleh tim, diketahui bahwa
meskipun daging ikan payus diolah menjadi
produk kerupuk, bagian lain seperti kulit, ke-
pala, dan duri ikan sering kali terbuang begitu
saja tanpa dimanfaatkan. Limbah ikan payus
yang tidak dikelola dengan baik ini ternyata
menimbulkan dampak negatif terhadap lingkung-
an (Mubarokah dkk., 2021). Permasalahan ini
membuka peluang untuk mencari solusi yang
lebih produktif dengan memanfaatkan limbah
ikan payus untuk keperluan lain yang lebih
bermanfaat.
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Melihat potensi tersebut, limbah ikan payus
dapat dijadikan peluang usaha baru yang dapat
meningkatkan keanekaragaman produk olahan
makanan. Salah satunya adalah dengan mengolah
limbah tersebut menjadi abon dan bumbu pe-
nyedap rasa. Pelatihan pembuatan abon dan
bumbu penyedap rasa dari limbah ikan payus
yang dilaksanakan di Kelurahan Tambak Sarioso
bertujuan untuk memberikan keterampilan kepa-
da masyarakat setempat, khususnya kelompok
UMKM, agar dapat mengolah limbah ikan men-
jadi produk bernilai ekonomi tinggi. Keberadaan
produk abon dan bumbu penyedap rasa ini
diharapkan dapat menjadi alternatif usaha yang
berpotensi meningkatkan penghasilan masyara-
kat. Pelatihan ini juga memberikan kesempatan
bagi kelompok UMKM untuk memperluas usaha
mereka, yang sebelumnya hanya terbatas pada
produksi kerupuk ikan payus, menjadi produk-
produk baru yang lebih beragam (Ernaningsih,
Kasmawati, & Ilmiah, 2023).

Selain itu, kelompok UMKM di Tambak
Sarioso juga dapat memanfaatkan hasil produksi
kerupuk ikan payus yang telah ada sebagai bagian
dari pengembangan usaha yang lebih luas. Koor-
dinasi antara kelompok UMKM setempat dalam
memasarkan hasil produk kerupuk dan olahan
baru ini akan membantu memperkenalkan pro-
duk unggulan dari limbah ikan payus kepada
masyarakat umum dan pasar yang lebih luas.
Dengan demikian, program pelatihan ini tidak
hanya memberikan manfaat dari sisi peningkatan
keterampilan, tetapi juga membuka peluang eko-
nomi baru yang berdampak pada peningkatan

kesejahteraan masyarakat sekitar.

METODE PELAKSANAAN

Metode pelaksanaan kegiatan dilaksanakan
pada tanggal 18-22 November 2024 di Kelurahan
Tambak Sarioso, Surabaya. Proses pelaksanaan
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dimulai dari tahap persiapan hingga pelaksanaan
pelatihan. Inti kegiatan kemudian dimulai dengan
sosialisasi, dilanjutkan dengan pelatihan berupa
demonstrasi, penerapan teknologi, dan diakhiri
dengan evaluasi hasil pelatihan kepada kelompok
UMKM. Sosialisasi dilakukan oleh tim dengan
mengadakan survei langsung ke Kelurahan Tam-
bak Sarioso untuk bertemu dengan perangkat de-
sa dan kelompok UMKM yang telah mempro-
duksi produk berbahan dasar daging ikan payus.
Permasalahan yang ditemukan terkait limbah ikan
payus meliputi tulang, kepala, kulit, dan sirip ekor
(Gambar 1). Berdasarkan hasil survei, tim pela-
tihan kemudian merumuskan solusi dengan men-
ciptakan produk inovatif berupa abon dan bumbu
penyedap rasa yang terbuat dari limbah ikan payus.
Tim pelatihan juga menyusun resep standar dan
melakukan uji coba untuk memastikan produk
abon dan bumbu penyedap rasa yang dihasilkan
dapat diterima oleh pelaku UMKM dan perangkat
desa di Kelurahan Tambak Sarioso. Hasil dari
resep dan uji coba ini akan dijadikan acuan dalam
pelaksanaan pelatihan.

Pelatihan pembuatan produk abon dan bum-
bu penyedap rasa dari limbah ikan payus di-
lakukan melalui metode demonstrasi di Kelu-
rahan Tambak Sarioso. Para peserta diberikan
resep, kemudian menyaksikan demonstrasi pem-
buatan abon dan bumbu penyedap rasa. Demon-
strasi dimulai dengan penjelasan mengenai bahan
dan bumbu yang digunakan, cara menangani
bahan, serta langkah-langkah dalam membuat
abon dan bumbu penyedap rasa. Abon dan
bumbu penyedap rasa diproses menggunakan
mesin pengering. Sambil menyaksikan demon-
strasi, para peserta juga ikut mengolah bahan
limbah ikan payus. Adapun evaluasi dilakukan
setelah pelatihan, di mana masing-masing peserta
diberikan contoh produk berupa abon dan bum-
bu penyedap rasa yang terbuat dari limbah ikan
payus. Semua produk yang dibagikan diminta
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(b)

Gambar 1 Limbah Ikan Payus

untuk dicoba dan dinilai oleh peserta melalui
kuesioner. Penilaian dilakukan secara organo-
leptik, meliputi tampilan produk, warna, aroma,
dan rasa (Mandang dkk., 2022). Selain itu,
peserta juga diminta untuk menilai aspek-aspek
lain, seperti bahan dan peralatan yang digunakan,
waktu yang dibutuhkan selama demonstrasi,
serta potensi kreasi dan peluang usaha yang

dapat dikembangkan dari limbah ikan payus.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan pelatihan pembuatan abon dari
limbah ikan payus dan bumbu penyedap rasa
diikuti oleh 17 peserta dari kelompok UMKM
Kelurahan Tambak Sarioso. Peran UMKM sa-
ngat penting dalam memberdayakan serta me-
ningkatkan perekonomian masyarakat (Aliyah,
2022; Hidayat, Lesmana, & Latifah, 2022; Lubis
& Salsabila, 2024). Inovasi menjadi kunci utama
dalam menjalankan usaha kuliner bagi para
UMKM, dengan melakukan analisis terhadap
kebutuhan dan keinginan masyarakat.

Kegiatan dimulai dengan pembukaan dari
Kepala Desa Tambak Sarioso, kemudian dilanjut-

kan dengan sambutan oleh koordinator pelatihan.
Setelah sambutan selesai, acara dilanjutkan de-
ngan demonstrasi pembuatan kreasi produk abon
dari limbah ikan payus. Peserta diberikan resep
untuk abon dan bumbu penyedap rasa. Setelah
resep dibagikan, penjelasan dimulai dengan cara
menangani limbah ikan payus (kepala, tulang,
dan sirip) yang akan dijadikan bahan dasar
abon, agar hasil abon sesuai dengan resep yang
telah diberikan. Kemudian, dijelaskan bahan-
bahan dan bumbu yang digunakan dalam pem-
buatan abon. Setelah penjelasan resep selesai,
dilanjutkan dengan demonstrasi pembuatan abon.

Selanjutnya, peserta diperlihatkan hasil
abon yang telah dibuat. Demonstrasi kemudian
berlanjut dengan pembuatan bumbu penyedap
rasa dari limbah ikan payus. Resep bumbu dije-
laskan sesuai dengan resep yang dibagikan
sebelumnya. Bahan dasar untuk bumbu penyedap
rasa terdiri dari bubuk limbah ikan payus, bubuk
jamur shiitake, bubuk udang rebon, dan berbagai
bumbu lainnya (Asngad & Agustina, 2021).
Proses pengolahan bahan dasar bumbu penyedap
rasa dimulai dengan merendam limbah ikan

payus (tulang, sirip, dan kulit) dengan air panas
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Gambar 2 Hasil Abon

yang telah direbus bersama bawang putih, kunyit,
daun salam, daun jeruk, dan jahe, bertujuan
untuk mengurangi bau amis (Tamaya, Darmanto,
& Anggo, 2020). Setelah itu, limbah ikan payus
dikeringkan menggunakan dehidrator selama 4
jam pada suhu 80 derajat Celcius, kemudian
dihaluskan dan ditapis.

Untuk jamur shiitake, proses dimulai dengan
merendamnya dalam air mendidih selama 60
menit, kemudian dipotong tipis-tipis, dikeringkan
dengan dehidrator selama 120 menit pada suhu
80 derajat Celcius, setelah itu dihaluskan dan
ditapis. Udang rebon dicuci bersih, kemudian
dikeringkan menggunakan dehidrator, dan sete-
lah itu dihaluskan dan ditapis. Setelah semua
bahan siap, proses pembuatan bumbu penyedap
rasa dilanjutkan dengan mencampurkan bubuk
limbah ikan payus, bubuk jamur shiitake, bubuk
udang rebon, lada halus, garam halus, bubuk
bawang putih, bubuk pala, dan bubuk cabe
(Ghassani & Agustini, 2022).

Setelah demonstrasi selesai, masing-masing
peserta diberikan produk abon limbah ikan pa-
yus untuk dicoba dan diminta untuk memberikan
penilaian secara organoleptik (Gambar 2). Uji
organoleptik dilakukan dengan mengisi lembar
kuesioner yang dibagikan kepada masing-masing
peserta. Selanjutnya, bumbu penyedap rasa yang
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Gambar 3 Hasil Bumbu Penyedap Rasa

sudah jadi juga dibagikan kepada peserta untuk
diberikan penilaian dalam kuesioner yang sama
(Gambar 3). Dalam kuesioner tersebut, peserta
diminta untuk memberikan penilaian berdasar-
kan pernyataan yang tertera dengan mengguna-
kan skala penilaian: (1) Tidak Setuju, (2) Kurang
Setuju, (3) Setuju, dan (4) Sangat Setuju.

Berdasarkan hasil penelitian yang tercantum
dalam Tabel 1, pelatihan pembuatan abon dan
bumbu penyedap rasa dari limbah ikan payus
yang diikuti oleh 17 peserta menghasilkan 15
kuesioner yang valid. Sebagian besar peserta
memberikan penilaian yang sangat positif terha-
dap pelatihan dan produk yang dihasilkan. Salah
satu temuan utama dalam penelitian ini adalah
bahwa hampir semua peserta setuju bahwa pela-
tihan ini sangat dibutuhkan, mengingat sebelum-
nya belum ada pelatihan terkait olahan makanan
dari limbah ikan payus. Hal ini menunjukkan
bahwa pelatihan ini berhasil mengisi kekosongan
dalam pengetahuan dan keterampilan yang ada
di masyarakat setempat.

Para peserta juga memberikan penilaian
yang baik terhadap kemudahan resep yang diajar-
kan dalam pelatihan ini. Mayoritas peserta me-
rasa bahwa resep yang diberikan mudah untuk
dipelajari, yang menjadi faktor penting dalam
memastikan keberhasilan pelatihan ini. Selain
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Tabel 1 Evaluasi Hasil Pelatihan

Kriteria Pernyataan Tld%k Kurar.lg Setuju Sangat
Setuju Setuju Setuju
Belum pernah ada pelatihan makanan dengan limbah ikan 6 9
payus
Resep mudah untuk dipelajari 10 5
Bahan limbah payus mudah didapatkan 12 3
Produk bisa disimpan 1 11 3
Aroma abon gurih/harum 11 4
Warna abon kecoklatan 12 3
Rasa abon enak 13 2
Tekstur abon agak kasar 12 3
Aroma bumbu penyedap rasa gurih/harum 9 6
Warna bumbu penyedap rasa kecoklatan 13 2
Rasa bumbu penyedap rasa enak 14 1
Tekstur bumbu penyedap rasa halus 11 4
Produk Sangat kreatif dan inovatif 6 9
Semua produk bisa menjadi peluang usaha 6 9

itu, bahan dasar limbah ikan payus juga dianggap
mudah didapatkan, yang memberikan keuntung-
an bagi peserta untuk memanfaatkan sumber
daya lokal yang ada di sekitar mereka. Dalam
hal kualitas produk, peserta umumnya menilai
abon yang dihasilkan memiliki kualitas yang
baik. Aroma abon yang gurih dan harum serta
warna kecokelatan yang dihasilkan sesuai dengan
harapan peserta. Rasa abon pun dinilai enak
oleh mayoritas peserta, meskipun ada beberapa
yang menganggap tekstur abon agak kasar. Mes-
kipun demikian, penilaian secara keseluruhan
tetap positif terhadap produk abon tersebut.
Produk bumbu penyedap rasa juga mendapatkan
respons yang baik, terutama terkait dengan
aroma yang gurih dan harum. Namun, terdapat
sedikit ketidaksepakatan mengenai rasa bumbu,
yang diakui oleh sebagian peserta kurang mema-
dai. Meskipun demikian, tekstur bumbu penye-
dap rasa dinilai halus oleh sebagian besar peser-
ta, menunjukkan bahwa proses pembuatan bum-
bu berjalan dengan baik.

Selain itu, produk yang dihasilkan dari pela-
tihan ini dianggap sangat kreatif dan inovatif

oleh para peserta. Sebagian besar peserta setuju
bahwa produk ini memiliki potensi untuk
menjadi peluang usaha baru, yang dapat mening-
katkan pendapatan masyarakat, terutama bagi
kelompok UMKM vyang terlibat dalam pelatihan
ini (Hidayat, Lesmana, & Latifah, 2022). Hal
ini menunjukkan bahwa pelatihan ini tidak hanya
memberikan keterampilan baru, tetapi juga mem-
buka peluang untuk mengembangkan usaha ber-
basis pemanfaatan limbah ikan payus.

Secara keseluruhan, keberlanjutan pelatihan
ini dinilai sangat penting oleh peserta. Banyak
yang berharap pelatihan serupa dapat terus dilak-
sanakan sesuai dengan program yang sudah di-
rencanakan oleh pemerintah setempat. Hal ini
mencerminkan adanya harapan agar pelatihan
ini dapat memberikan manfaat jangka panjang
bagi masyarakat, baik dalam aspek peningkatan
keterampilan maupun dalam pengembangan usa-
ha yang lebih berkelanjutan. Hasil kegiatan ini
menunjukkan bahwa pelatihan tersebut tidak
hanya berhasil dalam memberikan pengetahuan
praktis, tetapi juga memberi dampak positif

dalam pemberdayaan ekonomi masyarakat.
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KESIMPULAN

Pelatihan pembuatan abon dan bumbu pe-
nyedap rasa dari limbah ikan payus di Kelurahan
Tambak Sarioso berhasil memberikan dampak
positif bagi masyarakat, khususnya kelompok
UMKM setempat. Berdasarkan penilaian kuesi-
oner dari 15 peserta, produk yang dihasilkan,
seperti abon dan bumbu penyedap rasa, menda-
patkan respons yang sangat baik terkait aroma,
rasa, dan tekstur. Selain itu, peserta juga melihat
produk ini sebagai peluang usaha yang menjanji-
kan. Pelatihan ini berhasil memperkenalkan ino-
vasi dalam memanfaatkan limbah ikan payus,
yang sebelumnya terbuang, menjadi produk ber-
nilai ekonomis. Hal ini menunjukkan bahwa
kegiatan ini dapat meningkatkan keterampilan
masyarakat dan membuka peluang ekonomi baru
di tingkat lokal.
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