
  P-ISSN :  2746-9581 

 E-ISSN : 2829-1484 

http://dx.doi.org/10.30867/Pade.v8i2.3411 Jurnal PADE: Pengabmas dan Edukasi, Oktober 2026 (8)2:119-126     

 

 
© The Author(s). 2026 Open Access 

Artikel ini telah didistribusikan berdasarkan atas ketentuan Lisensi Internasional 
Creative Commons Attribution 4.0 

 

PEMBERDAYAAN MASYARAKAT MELALUI INOVASI ABON IKAN 

BERBASIS JANTUNG PISANG UNTUK DIVERSIFIKASI PRODUK 

PERIKANAN LOKAL DI ACEH TENGAH 

 

Community empowerment through banana blossom based fish floss innovation  

for local fish product diversification in Central Aceh 
 

Sastri1, Alfridsyah2, Ichsan3, Fajriansyah4  

  
1Dosen Prodi D-III Gizi Jurusan Gizi, Banda Aceh, Indonesia 

2,3Dosen Prodi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi, Banda Aceh, Indonesia 
4Dosen Prodi D-III Sanitasi Jurusan Kesehatan Lingkungan, Banda Aceh, Indonesia 

 

*Correspondence: sastri@poltekkesaceh.ac.id  

 

 

 Received: 03/08/2026 Accepted: 02/10/2026 Published online: 13/10/2026 

 

ABSTRAK 

Potensi perikanan Danau Laut Tawar dan ketersediaan 

bahan pangan lokal memberikan peluang diversifikasi 

produk bernilai tambah, tetapi produk olahan kelompok 

masyarakat di Desa Bewang masih terbatas. Kegiatan 

pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan 

meningkatkan pengetahuan dan sikap peserta mengenai 

pengolahan abon ikan berbasis jantung pisang, sekaligus 

mengenalkan peluang usaha dan legalitas pangan rumah 

tangga. Kegiatan dilaksanakan pada 14 Juni 2026 di 

Desa Bewang, Kecamatan Bintang, Kabupaten Aceh 

Tengah, dengan 30 peserta yang terdiri atas anggota 

Poklahsar, perintis usaha, dan alumni Jurusan Gizi. 

Intervensi mencakup penyuluhan, demonstrasi, praktik 

pengolahan abon ikan nila dan lele dengan penambahan 

jantung pisang, edukasi higiene-sanitasi dan SPP-IRT, 

serta uji organoleptik. Evaluasi menggunakan desain 

satu kelompok pretest-posttest untuk pengetahuan dan 

sikap, sedangkan penerimaan produk dianalisis secara 

deskriptif menggunakan skala hedonik 1-5. Rerata 

pengetahuan meningkat dari 75,50±4,60 menjadi 

89,75±4,87 dan sikap dari 68,53±4,89 menjadi 

87,85±6,80; keduanya menunjukkan perbedaan 

bermakna (p<0,001). Secara deskriptif, abon ikan lele 

memperoleh rerata kesukaan lebih tinggi pada warna, 

aroma, rasa, dan tekstur dibandingkan abon ikan nila, 

meskipun kedua produk berada pada kategori disukai. 

Kegiatan ini menunjukkan bahwa pelatihan partisipatif 

dapat memperkuat kapasitas peserta dalam diversifikasi 

produk perikanan lokal; tindak lanjut diperlukan untuk 

menilai adopsi usaha, mutu produk, dan keberlanjutan 

pemasaran. 

Kata kunci: Abon ikan, diversifikasi pangan, jantung 

pisang, pemberdayaan masyarakat, 

pengolahan hasil perikanan 

 

ABSTRACT 

The fishery resources of Laut Tawar Lake and locally 

available food ingredients provide opportunities for 

value-added product diversification, yet processed 

products developed by community groups in Bewang 

Village remain limited. This community service activity 

aimed to improve participants' knowledge and attitudes 

toward banana blossom-based fish floss processing 

while introducing business opportunities and home-

industry food licensing. The activity was conducted on 

June 14, 2026, in Bewang Village, Bintang Subdistrict, 

Central Aceh Regency, involving 30 participants from a 

fish processing and marketing group, prospective 

entrepreneurs, and Nutrition Department alumni. The 

intervention included education, demonstrations, hands-

on processing of tilapia and catfish floss with banana 

blossom, hygiene and sanitation education, SPP-IRT 

licensing information, and sensory evaluation. A one-

group pretest-posttest design was used to assess 

knowledge and attitudes, while product acceptance was 

analyzed descriptively using a 1-5 hedonic scale. Mean 

knowledge scores increased from 75.50±4.60 to 

89.75±4.87, and attitude scores increased from 

68.53±4.89 to 87.85±6.80; both differences were 

statistically significant (p<0.001). Descriptively, catfish 

floss received higher mean liking scores for color, 

aroma, taste, and texture than tilapia floss, although both 

products were rated as liked. The activity indicates that 

participatory training can strengthen community 

capacity for local fish-product diversification; follow-up 

is needed to assess business adoption, product quality, 

and marketing sustainability. 

Keywords: Banana blossom, community empowerment, 

fish floss, fish processing, food 

diversification 
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PENDAHULUAN 

Danau Laut Tawar merupakan sumber 

penting ikan air tawar bagi masyarakat Aceh 

Tengah. Karakter ikan yang mudah mengalami 

kemunduran mutu menyebabkan hasil 

tangkapan perlu segera ditangani atau diolah 

agar nilai gunanya dapat dipertahankan. 

Diversifikasi menjadi produk kering seperti 

abon dapat memperpanjang pemanfaatan bahan 

baku, meningkatkan variasi produk, dan 

membuka peluang nilai tambah pada skala 

rumah tangga. Pengalaman pemberdayaan 

melalui produksi abon ikan juga menunjukkan 

bahwa pengolahan sederhana dapat menjadi 

pintu masuk untuk peningkatan keterampilan 

dan pengembangan usaha kelompok 

masyarakat.7,10,11,19 

Di Desa Bewang, Kecamatan Bintang, 

Kelompok Pengolah dan Pemasaran 

(Poklahsar) Mekat Gegarang Bewang 

sebelumnya telah mengolah produk perikanan, 

terutama ikan depik. Ketergantungan pada ikan 

depik yang bersifat musiman, kemasan yang 

masih sederhana, serta keterbatasan 

pemahaman mengenai legalitas pangan 

menjadi kendala untuk keberlanjutan dan 

perluasan usaha. Kondisi tersebut menunjukkan 

kebutuhan diversifikasi bahan baku dan produk 

agar aktivitas pengolahan tidak hanya 

bergantung pada satu komoditas serta dapat 

diarahkan pada produk yang lebih stabil untuk 

diproduksi dan dipasarkan. 

Jantung pisang merupakan bahan nabati 

lokal yang dapat digunakan sebagai bahan 

tambahan pada abon ikan. Penelitian terdahulu 

menunjukkan bahwa formulasi ikan dan jantung 

pisang dapat memengaruhi komposisi gizi, 

kadar serat, karakter tekstur, dan penerimaan 

organoleptik produk abon.1-6 Penambahan 

bahan berserat juga dapat memperbaiki karakter 

abon ikan yang cenderung halus serta 

meningkatkan volume produk, tetapi proporsi 

bahan dan proses pengolahan perlu 

dikendalikan agar rasa, aroma, warna, dan 

tekstur tetap dapat diterima konsumen.2-6 

Pemberdayaan masyarakat melalui 

pelatihan pengolahan hasil perikanan umumnya 

lebih kuat apabila memadukan penyampaian 

pengetahuan, demonstrasi, praktik langsung, 

pendampingan, dan aspek kewirausahaan. 

Berbagai kegiatan pengabdian pada kelompok 

perempuan dan komunitas pesisir melaporkan 

peningkatan pengetahuan atau keterampilan 

setelah pelatihan pengolahan produk perikanan 

dan pangan lokal.8-14 Bukti sistematis pada 

pendidikan keamanan pangan juga 

menunjukkan bahwa intervensi pelatihan 

konsisten meningkatkan pengetahuan, 

walaupun perubahan sikap dan praktik 

memerlukan pengukuran yang lebih spesifik 

dan tindak lanjut yang lebih panjang.15-18 

Aspek keamanan dan legalitas pangan 

juga penting ketika produk diarahkan menjadi 

usaha rumah tangga. Peraturan Badan Pengawas 

Obat dan Makanan Nomor 4 Tahun 2024 

menekankan pemenuhan komitmen keamanan 

pangan, higiene sanitasi, dokumentasi, dan 

ketentuan label sebagai bagian dari penerbitan 

SPP-IRT.20 Karena itu, kegiatan pelatihan 

pengolahan abon ikan tidak hanya perlu 

memperkenalkan formulasi produk, tetapi juga 

prinsip higiene-sanitasi, pengemasan, informasi 

label, dan jalur legalitas usaha. 

Berdasarkan kebutuhan mitra tersebut, 

kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

mengintegrasikan edukasi kewirausahaan, 

pengolahan abon ikan nila dan lele berbasis 

jantung pisang, praktik higiene-sanitasi, 

pengenalan SPP-IRT, serta evaluasi 

penerimaan produk. Tujuan kegiatan adalah 

meningkatkan pengetahuan dan sikap 

masyarakat Desa Bewang mengenai 

diversifikasi produk perikanan berbasis jantung 

pisang, memperkenalkan proses pengolahan 

abon yang dapat diterapkan pada skala rumah 

tangga, dan menilai penerimaan peserta 

terhadap dua produk abon yang dihasilkan. 

 

 

METODE 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat 

dilaksanakan pada Minggu, 14 Juni 2026 di 

Desa Bewang, Kecamatan Bintang, Kabupaten 

Aceh Tengah. Sebanyak 30 peserta dipilih 

secara purposif berdasarkan rekomendasi 

pemerintah desa dan kesesuaian dengan sasaran 

program. Peserta terdiri atas 15 anggota 

Poklahsar Mekat Gegarang Bewang, 10 perintis 

usaha yang direkomendasikan oleh kepala desa, 

dan 5 alumni Jurusan Gizi yang berasal dari 
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wilayah setempat. Kriteria partisipasi meliputi 

berdomisili atau memiliki keterkaitan dengan 

wilayah kegiatan, bersedia mengikuti seluruh 

rangkaian program, dan memiliki minat 

terhadap pengembangan usaha pangan. 

Pendekatan kegiatan bersifat partisipatif 

dan memadukan pendidikan masyarakat, 

demonstrasi, praktik langsung, pendampingan, 

serta evaluasi. Rangkaian kegiatan meliputi 

pretest sekitar 15 menit, penyampaian materi 

sekitar 120 menit, praktik pengolahan abon 

sekitar 90 menit, uji organoleptik sekitar 30 

menit, posttest dan wawancara sekitar 20 menit, 

serta diskusi dan umpan balik sekitar 20 menit. 

Materi mencakup diversifikasi produk 

perikanan lokal, peluang usaha abon ikan 

berbasis jantung pisang, higiene dan sanitasi 

pengolahan pangan, pengemasan dan 

pelabelan, serta pengenalan SPP-IRT sesuai 

ketentuan BPOM.20 
Produk yang dipraktikkan adalah abon 

ikan nila dan abon ikan lele dengan penambahan 
jantung pisang. Perbandingan bahan utama yang 
digunakan adalah 4:1, yaitu 1.000 g daging ikan 
dan 250 g jantung pisang. Bahan lain yang 
digunakan meliputi serai 10 g, jahe 10 g, santan 
kental 220 mL, minyak goreng 650 mL, bawang 
merah 50 g, bawang putih 50 g, kunyit 2 cm, 
ketumbar 10 g, daun jeruk 5 g, dan garam 35 g. 
Jantung pisang dibersihkan, diiris halus, direbus 
sekitar 15 menit, lalu ditiriskan. Ikan dikukus 
sekitar 15 menit, disuwir, dicampur dengan 
bumbu dan jantung pisang, kemudian dimasak 
dengan api kecil sambil diaduk sampai kering. 
Produk selanjutnya ditiriskan menggunakan 
spinner selama 15 menit dan didinginkan 
sebelum dikemas. 

Selama praktik diterapkan higiene 
personal, pencucian dan sanitasi peralatan, 
pemisahan bahan mentah dan produk matang, 
serta pembersihan permukaan kerja untuk 
mengurangi risiko kontaminasi silang. Produk 
yang telah dingin dikemas dalam wadah pangan 
yang bersih, kering, dan tertutup. Peserta juga 
memperoleh penjelasan mengenai informasi 
dasar label, termasuk nama produk, komposisi, 
berat bersih, tanggal atau kode produksi, serta 
informasi kedaluwarsa yang perlu disesuaikan 
dengan hasil penetapan masa simpan. 

Evaluasi pengetahuan dan sikap 

menggunakan desain satu kelompok pretest-

posttest. Pengetahuan diukur dengan kuesioner 

pilihan ganda tentang manfaat ikan dan jantung 

pisang, inovasi pengolahan abon, serta aspek 

dasar diversifikasi produk. Sikap diukur dengan 

skala Likert 1-5 untuk menilai penerimaan 

peserta terhadap pengolahan hasil perikanan 

dan pengembangan produk. Data pretest dan 

posttest dianalisis menggunakan uji t 

berpasangan sebagaimana tercantum dalam 

data kegiatan, dengan batas kemaknaan p<0,05. 

Kegiatan tidak menggunakan kelompok 

pembanding, sehingga hasil diinterpretasikan 

sebagai perubahan yang terjadi setelah 

intervensi pada kelompok yang sama. 

Penerimaan produk dinilai oleh seluruh 30 

peserta sebagai panelis tidak terlatih 

menggunakan skala hedonik 1-5, yaitu 1 sangat 

tidak suka, 2 tidak suka, 3 netral atau agak suka, 

4 suka, dan 5 sangat suka. Parameter penilaian 

meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Pengujian dilakukan secara individual pada 

kondisi ruang yang relatif sama dengan air putih 

sebagai penetral rasa antarproduk. Karena 

panelis telah melihat proses pembuatan dan 

identitas produk, pengujian tidak menggunakan 

kode buta; oleh sebab itu hasil organoleptik 

diperlakukan sebagai evaluasi penerimaan 

peserta pelatihan dan dianalisis secara deskriptif. 

 

 
Gambar 1. Skema pengolahan abon ikan 

berbasis jantung pisang 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan diikuti oleh 30 peserta dengan 

latar belakang usia, pendidikan, dan pekerjaan 

yang beragam. Sebanyak 22 peserta (73,3%) 

merupakan ibu rumah tangga, sehingga 

kegiatan memiliki relevansi langsung dengan 

pengolahan pangan pada skala rumah tangga. 

Selain itu, keterlibatan anggota Poklahsar, 

perintis usaha, dan alumni gizi memungkinkan 

proses belajar berlangsung pada kelompok 

yang telah memiliki pengalaman pengolahan 

maupun kelompok yang baru 

mempertimbangkan peluang usaha. 
 

Tabel 1. Karakteristik peserta kegiatan (n=30) 

Karakteristik Distribusi, n (%) 

Usia <20: 4 (13,3); 20-35: 8 (26,7); 

36-45: 6 (20,0); 46-55: 8 

(26,7); >56: 4 (13,3) 

Pendidikan SD: 4 (13,3); SMP: 8 (26,7); 

SMA: 12 (40,0); Diploma: 3 

(10,0); S-1: 3 (10,0) 

Pekerjaan Ibu rumah tangga: 22 (73,3); 

petani: 1 (3,3); pedagang: 1 

(3,3); lainnya: 6 (20,0) 
 

Komposisi peserta tersebut mendukung 

pendekatan pemberdayaan berbasis praktik 

karena sebagian besar merupakan perempuan 

yang potensial menerapkan produksi pangan 

pada tingkat rumah tangga. Program 

pemberdayaan melalui pengolahan abon ikan 

lele dan pelatihan hasil perikanan pada 

kelompok perempuan juga menunjukkan 

bahwa keterampilan produksi, pengemasan, 

dan pengembangan usaha dapat menjadi modal 

awal bagi kemandirian kelompok.7-10 Namun, 

keberhasilan program tidak dapat diukur hanya 

dari karakteristik peserta; diperlukan evaluasi 

terhadap perubahan pengetahuan, sikap, 

penerapan keterampilan, dan keberlanjutan 

produksi setelah kegiatan. 
 

Tabel 2. Perubahan skor pengetahuan dan 

sikap sebelum dan sesudah pelatihan 

Variabel Pretest, 

mean±SD 

Posttest, 

mean±SD 

p 

Pengetahuan 75,50±4,60 89,75±4,87 <0,001 

Sikap 68,53±4,89 87,85±6,80 <0,001 

Rerata skor pengetahuan meningkat 

sebesar 14,25 poin dan skor sikap meningkat 

sebesar 19,32 poin. Uji t berpasangan 

menunjukkan perbedaan pretest dan posttest 

yang bermakna untuk kedua variabel 

(p<0,001). Perubahan ini menunjukkan bahwa 

setelah sesi penyuluhan, demonstrasi, dan 

praktik, peserta memiliki penguasaan informasi 

dan penerimaan yang lebih baik terhadap 

inovasi pengolahan abon ikan berbasis jantung 

pisang. Karena desain kegiatan tidak 

menggunakan kelompok pembanding, hasil 

tersebut tidak digunakan untuk menyimpulkan 

hubungan kausal secara mutlak, tetapi untuk 

menggambarkan perubahan yang teramati pada 

peserta setelah intervensi.16,17 

Pola peningkatan pengetahuan sejalan 

dengan berbagai program pengabdian 

pengolahan pangan dan perikanan yang 

menggunakan demonstrasi serta praktik 

langsung.8-14 Bukti sistematis pada pelatihan 

keamanan pangan juga menunjukkan bahwa 

pendidikan dan pelatihan mempunyai efek 

paling konsisten pada peningkatan 

pengetahuan, sedangkan perubahan sikap dan 

praktik lebih bervariasi dan memerlukan 

penguatan serta evaluasi berulang.15-18 

Temuan tersebut relevan dengan kegiatan ini 

karena materi tidak hanya disampaikan 

melalui ceramah, tetapi langsung dikaitkan 

dengan bahan lokal, proses pengolahan, 

higiene-sanitasi, pengemasan, dan peluang 

usaha. 

Peningkatan sikap menunjukkan 

penerimaan peserta terhadap inovasi produk, 

tetapi tidak dapat disamakan dengan adopsi 

usaha yang berkelanjutan. Sikap positif perlu 

diikuti kemampuan memproduksi secara 

konsisten, memenuhi persyaratan keamanan 

pangan, menetapkan masa simpan, menyiapkan 

kemasan dan label yang sesuai, serta 

memperoleh legalitas yang diperlukan. 

Pendampingan pada kelompok pengolah dan 

pemasaran hasil perikanan di tempat lain 

menunjukkan bahwa aspek kelembagaan, izin 

usaha, pemasaran, dan fasilitas produksi 

menjadi bagian penting untuk mengubah hasil 

pelatihan menjadi kegiatan ekonomi yang 

berkelanjutan.10-14 
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Tabel 3. Rerata skor hedonik produk abon 

ikan berbasis jantung pisang (n=30) 

Atribut Abon nila Abon lele 

Warna 4,10 4,47 

Aroma 3,80 4,37 

Rasa 4,33 4,70 

Tekstur 4,03 4,20 

 

Secara deskriptif, seluruh atribut kedua 

produk berada pada kisaran disukai, dengan 

skor abon ikan lele lebih tinggi daripada abon 

ikan nila pada warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Rerata keseluruhan empat atribut adalah sekitar 

4,07 pada abon nila dan 4,44 pada abon lele. 

Perbedaan ini tidak diuji secara inferensial 

sehingga tidak dinyatakan sebagai perbedaan 

yang bermakna. Hasil tersebut hanya 

menunjukkan kecenderungan preferensi panelis 

selama kegiatan pelatihan. 

Penerimaan yang baik terhadap kedua 

produk mendukung penggunaan jantung pisang 

sebagai bahan tambahan pada abon ikan. 

Penelitian formulasi abon ikan dengan jantung 

pisang menunjukkan bahwa proporsi bahan 

dapat memengaruhi nilai gizi, kadar serat, dan 

karakter sensoris, tetapi formulasi tertentu tetap 

dapat menghasilkan produk yang disukai 

panelis.1-6 Penelitian pada abon ikan endemik 

Takengon juga menegaskan bahwa jenis ikan 

dan bahan berserat memengaruhi karakter 

organoleptik serta perlu dipertimbangkan 

ketika produk diarahkan untuk diversifikasi 

pangan lokal.19 Oleh karena itu, hasil sensori 

pada kegiatan ini sebaiknya dipandang sebagai 

tahap awal pemilihan produk yang dapat 

dikembangkan, bukan sebagai bukti mutu 

komersial atau preferensi konsumen yang lebih 

luas. 

Praktik pengolahan juga 

memperkenalkan penggunaan spinner untuk 

membantu penirisan minyak, penerapan 

higiene personal, pencegahan kontaminasi 

silang, pendinginan sebelum pengemasan, dan 

informasi label. Komponen tersebut penting 

karena inovasi produk pangan tidak cukup 

berhenti pada rasa dan penampilan. Ketika 

produk akan diedarkan sebagai pangan olahan 

industri rumah tangga, pelaku usaha perlu 

memenuhi komitmen keamanan pangan, 

higiene-sanitasi, dokumentasi, dan label sesuai 

ketentuan SPP-IRT.20 Dengan demikian, 

edukasi legalitas dalam kegiatan ini berfungsi 

sebagai jembatan antara keterampilan teknis 

dan kesiapan usaha. 

Dari sisi pengembangan produk, hasil uji 

hedonik dapat digunakan sebagai informasi 

awal untuk menentukan produk yang lebih 

layak diprioritaskan pada tahap uji coba 

berikutnya. Skor yang lebih tinggi pada abon 

lele menunjukkan kecenderungan preferensi 

peserta, tetapi keputusan pengembangan usaha 

tetap perlu mempertimbangkan ketersediaan 

bahan baku, harga ikan, konsistensi mutu, biaya 

bumbu dan minyak, rendemen produk, 

kapasitas alat, serta kemampuan kelompok 

mempertahankan proses produksi. Pengalaman 

program pengolahan hasil perikanan 

menunjukkan bahwa peningkatan nilai tambah 

akan lebih berkelanjutan apabila pelatihan 

teknis diikuti penguatan organisasi kelompok, 

perencanaan produksi, pengemasan, perizinan, 

dan akses pasar.9-14 

Keberlanjutan program juga memerlukan 

pembagian peran yang jelas di dalam 

Poklahsar. Anggota yang memiliki pengalaman 

pengolahan dapat difokuskan pada 

standardisasi proses produksi, sedangkan 

anggota yang lebih terbiasa dengan komunikasi 

atau pemasaran dapat mendukung pelabelan, 

promosi, dan pencatatan penjualan. 

Pembentukan alur kerja sederhana penting agar 

pengetahuan yang diperoleh selama pelatihan 

tidak berhenti pada individu peserta. Model 

pendampingan pada kelompok pengolah hasil 

perikanan di berbagai daerah menunjukkan 

bahwa dukungan teknis dan manajerial secara 

bersama-sama dapat memperkuat kapasitas 

kelompok dan mendorong keberlanjutan usaha 

rumah tangga.8-14 

Pada tahap tindak lanjut, kelompok perlu 

melakukan produksi uji coba dengan 

pencatatan bahan, waktu proses, hasil akhir, 

dan umpan balik konsumen. Pencatatan 

tersebut dapat digunakan untuk menyusun 

prosedur kerja yang lebih konsisten sekaligus 

menjadi dasar evaluasi biaya dan mutu. Apabila 

produk akan diedarkan lebih luas, verifikasi 

masa simpan, keamanan mikrobiologis, 

kesesuaian label, dan pemenuhan komitmen 

SPP-IRT perlu dilakukan sebelum klaim 
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komersial dibuat.20 Pendekatan bertahap ini 

penting agar inovasi berbasis bahan lokal 

berkembang dari kegiatan pelatihan menjadi 

produk yang aman, konsisten, dan realistis 

untuk dikelola oleh kelompok. 

Kegiatan memiliki beberapa 

keterbatasan. Evaluasi pengetahuan dan sikap 

menggunakan desain satu kelompok pretest-

posttest tanpa kelompok pembanding dan 

dilakukan segera setelah kegiatan, sehingga 

retensi pengetahuan dan perubahan perilaku 

jangka panjang belum dapat dinilai. Uji 

organoleptik dilakukan oleh peserta yang 

mengetahui identitas produk, bukan panel 

konsumen yang dibutakan, sehingga hasilnya 

merefleksikan penerimaan peserta pelatihan. 

Kegiatan juga belum mengukur daya simpan, 

komposisi gizi, keamanan mikrobiologis, biaya 

produksi, volume penjualan, pendapatan, atau 

keberlanjutan usaha. Penilaian tindak lanjut 

perlu memasukkan indikator tersebut agar 

manfaat ekonomi dan kesiapan adopsi produk 

dapat dinilai secara lebih kuat.  

 

 

KESIMPULAN 

Pelatihan pengolahan abon ikan berbasis 

jantung pisang di Desa Bewang meningkatkan 

skor pengetahuan dan sikap peserta setelah 

kegiatan secara signifikan. Kedua produk abon 

dapat diterima peserta, dan secara deskriptif 

abon ikan lele memperoleh skor hedonik lebih 

tinggi daripada abon ikan nila pada seluruh 

atribut yang dinilai. Kegiatan juga 

memperkenalkan praktik higiene-sanitasi, 

pengemasan, dan legalitas SPP-IRT sebagai 

bagian dari pengembangan produk. Hasil ini 

mendukung pemanfaatan bahan lokal untuk 

diversifikasi produk perikanan, tetapi 

keberlanjutan usaha, mutu produk, daya 

simpan, dan dampak ekonomi masih 

memerlukan evaluasi lanjutan. 

 

 

REKOMENDASI 

Pendampingan lanjutan perlu difokuskan 

pada standardisasi resep dan proses, verifikasi 

keamanan serta daya simpan produk, perbaikan 

kemasan dan label, pemenuhan persyaratan 

SPP-IRT, perhitungan biaya produksi, serta 

strategi pemasaran. Poklahsar Mekat Gegarang 

Bewang dapat diarahkan melakukan produksi 

uji coba secara berkala dengan pencatatan mutu 

dan penjualan. Pemerintah desa, dinas terkait, 

puskesmas atau dinas kesehatan, serta 

perguruan tinggi dapat berkolaborasi dalam 

pendampingan legalitas, branding, pemasaran 

digital, dan evaluasi retensi pengetahuan 

maupun adopsi usaha setelah beberapa bulan. 
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