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Abstract  

 Socah Village has considerable capture fishery potential; however, most catches are still sold in fresh 

form, resulting in limited value addition for fishing households. This community service program aimed to improve 

the knowledge and skills of fishing families, particularly the wives of members of the Mitra Laut Socah Fishermen 

Group, in processing fishery products into more diverse food products with greater economic potential. The 

program involved 15 participants and was implemented in two main stages: education on the nutritional content 

and value of fishery products, followed by hands-on training in the diversification of marine-based products. The 

products developed during the activity were fish otak-otak and shrimp karika. The implementation methods 

included lectures, discussions, demonstrations, practical sessions, and descriptive evaluation based on 

observations of participants’ involvement, understanding, and engagement throughout the activity. The results 

showed that participants actively participated in the learning process and were able to follow the processing 

stages, including ingredient preparation, batter mixing, shaping, and cooking. The activity provided participants 

with basic knowledge of the nutritional value of fishery products as well as practical skills in processing fish and 

shrimp into value-added products. Product diversification has the potential to provide an alternative means of 

utilizing fishery catches while creating opportunities for household-based enterprises among fishing families. 

Further assistance is recommended, particularly in packaging, production cost calculation, pricing, business 

licensing, and product marketing. 
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Abstrak  

Desa Socah memiliki potensi perikanan tangkap yang cukup besar, namun pemanfaatan hasil tangkapan 

masih didominasi oleh penjualan dalam kondisi segar sehingga nilai tambah produk yang diperoleh keluarga 

nelayan masih terbatas. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan keluarga nelayan, khususnya istri anggota Kelompok Nelayan Mitra Laut Socah, dalam mengolah 

hasil tangkapan menjadi produk pangan yang lebih beragam dan berpotensi memiliki nilai tambah ekonomi. 

Kegiatan diikuti oleh 15 peserta dan dilaksanakan melalui dua tahapan utama, yaitu edukasi mengenai kandungan 

serta nilai gizi hasil perikanan dan praktik diversifikasi produk berbahan dasar hasil laut. Produk yang 

dikembangkan dalam kegiatan ini berupa otak-otak ikan dan karika udang. Metode pelaksanaan meliputi 

penyampaian materi, diskusi, demonstrasi, praktik langsung, serta evaluasi secara deskriptif melalui pengamatan 

terhadap partisipasi, pemahaman, dan keterlibatan peserta selama kegiatan. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa 

peserta terlibat aktif dalam proses pembelajaran dan mampu mengikuti tahapan pengolahan produk mulai dari 

persiapan bahan, pencampuran adonan, pencetakan, hingga proses pemasakan. Kegiatan ini memberikan 

pengetahuan awal mengenai nilai gizi hasil tangkapan sekaligus keterampilan praktis dalam mengembangkan 

produk olahan berbasis ikan dan udang. Diversifikasi produk hasil perikanan berpotensi menjadi alternatif 

pemanfaatan hasil tangkapan yang dapat mendukung peningkatan nilai tambah dan peluang usaha rumah tangga 

keluarga nelayan. Pendampingan lanjutan diperlukan terutama pada aspek pengemasan, perhitungan biaya 

produksi, penentuan harga jual, perizinan usaha, dan pemasaran produk.  

 

Kata kunci: Ikan Belanak, Ikan Bandeng, Udang, Produk Olahan, Pemberdayaan Keluarga Nelayan  
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PENDAHULUAN 

Pesisir Bangkalan terutama Desa Socah 

merupakan salah satu wilayah yang memiliki 

potensi sumber daya perikanan cukup besar 

(Nurrizal et al., 2025). Sebanyak 793 orang 

penduduk tercatat berprofesi sebagai nelayan 

dengan total produksi perikanan mencapai 

2.986,8 ton per tahun (Badan Pusat Statistik 

Kabupaten Bangkalan, 2025). Potensi tersebut 

menunjukkan bahwa sektor perikanan tangkap 

memiliki peran penting dalam menopang 

aktivitas ekonomi masyarakat pesisir Desa 

Socah. Salah satu kelompok masyarakat yang 

bergerak pada sektor tersebut adalah Kelompok 

Nelayan Mitra Laut Socah. Kelompok ini 

merupakan kelompok masyarakat produktif 

yang menggantungkan sebagian pendapatannya 

pada kegiatan penangkapan dan pemasaran 

hasil perikanan. Beberapa komoditas yang 

banyak diperoleh nelayan di sekitar Perairan 

Socah antara lain ikan belanak, bandeng, udang, 

serta berbagai jenis hasil perikanan lainnya 

(Kartika et al., 2023; Zainuri, 2016). 

Besarnya potensi hasil tangkapan 

tersebut belum sepenuhnya diikuti dengan 

kemampuan nelayan dalam meningkatkan nilai 

tambah produk. Hasil tangkapan umumnya 

langsung dijual dalam kondisi segar kepada 

pengepul atau tengkulak tanpa melalui proses 

pengolahan lebih lanjut. Pola pemasaran 

tersebut menyebabkan posisi tawar nelayan 

relatif lemah karena harga lebih banyak 

ditentukan oleh pengepul dan kondisi pasar 

(Phelan et al., 2023). Selain itu, karakteristik 

ikan dan hasil perikanan yang mudah 

mengalami penurunan mutu menyebabkan 

nelayan harus segera menjual hasil 

tangkapannya meskipun harga pasar sedang 

rendah (Walayat et al., 2023). Kondisi ini 

mengakibatkan harga jual hasil tangkapan 

cenderung rendah dan berfluktuasi serta 

berpengaruh terhadap pendapatan rumah tangga 

nelayan (Penca et al., 2021). 

Permasalahan lain yang dihadapi 

Kelompok Nelayan Mitra Laut Socah adalah 

masih terbatasnya pengetahuan dan 

keterampilan anggota kelompok dalam 

melakukan diversifikasi produk hasil 

perikanan. Hasil tangkapan yang sebenarnya 

berpotensi diolah menjadi berbagai produk 

bernilai ekonomi lebih tinggi masih lebih 

banyak dipasarkan sebagai bahan mentah. 

Padahal, pengolahan hasil perikanan melalui 

diversifikasi produk dapat menjadi salah satu 

strategi untuk memperpanjang masa simpan, 

meningkatkan nilai tambah, memperluas 

pilihan produk yang dipasarkan, serta 

mengurangi ketergantungan nelayan terhadap 

penjualan ikan segar. Diversifikasi produk juga 

memungkinkan masyarakat memanfaatkan 

hasil tangkapan yang memiliki ukuran atau nilai 

jual relatif rendah menjadi produk olahan yang 

lebih menarik dan memiliki nilai ekonomi lebih 

tinggi (Salsabila et al., 2025). 

Peningkatan kemampuan pengolahan 

hasil tangkapan menjadi semakin penting 

karena pemberdayaan masyarakat nelayan tidak 

hanya dapat dilakukan melalui peningkatan 

produksi, tetapi juga melalui penguatan 

aktivitas pascapanen dan pengembangan 

produk. Penguasaan teknik pengolahan yang 

sederhana, higienis, dan sesuai dengan 

karakteristik bahan baku dapat membuka 

peluang bagi kelompok nelayan untuk 

menghasilkan produk yang lebih beragam 

(Nurrahema et al., 2025). Produk olahan 

tersebut selanjutnya dapat dikembangkan 

sebagai sumber pendapatan alternatif bagi 

keluarga nelayan sekaligus memperluas 

jangkauan pemasaran dari pasar bahan baku 

menuju pasar produk olahan. 

Berdasarkan kondisi tersebut, 

diperlukan kegiatan pemberdayaan yang 

mampu meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan Kelompok Nelayan Mitra Laut 

Socah dalam mengolah hasil tangkapan 

menjadi produk yang memiliki nilai tambah. 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah 

melalui pelatihan diversifikasi produk hasil 

tangkapan yang mencakup pengenalan potensi 

bahan baku, teknik pengolahan, penerapan 

sanitasi dan higiene, serta praktik pembuatan 

produk olahan yang dapat diterapkan secara 

mandiri oleh anggota kelompok. Kegiatan ini 

bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan isteri anggota Kelompok Nelayan 

Mitra Laut Socah dalam melakukan 

diversifikasi hasil perikanan menjadi produk 

olahan bernilai tambah. elalui kegiatan tersebut, 

peserta diharapkan mampu memanfaatkan hasil 

tangkapan secara lebih optimal, mengurangi 

ketergantungan terhadap penjualan dalam 

bentuk segar, serta membuka peluang 
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pengembangan usaha rumah tangga yang dapat 

mendukung peningkatan kesejahteraan 

keluarga nelayan. 

  

 

METODE 

Kegiatan pelatihan dilaksanakan pada 29 

Juni 2026 di Desa Socah, Kecamatan Socah, 

Kabupaten Bangkalan. Peserta kegiatan ini 

adalah isteri anggota kelompok nelayan Mitra 

Laut Socah. Kegiatan dimulai dari persiapan 

kegiatan, pelaksanaan dan evaluasi kegiatan 

Persiapan Kegiatan 

Tahapan ini dilakukan melalui 

koordinasi awal dengan kelompok nelayan 

terkait kegiatan pelatihan dan pendampigan 

diversifikasi produk hasil tangkapan laut. 

Selanjutnya penyiapan alat dan bahan yang 

dibutuhkan selama kegiatan pelatihan. Alat-alat 

yang dipersiapkan terdiri dari pelumat, kompor, 

panic, wajan, pengaduk, pisau, dan alat pasta 

maker. Sedangkan bahan-bahan yang 

dipersiapkan terdiri dari tepung tapioka, ikan 

bandeng dan belanak hasil tangkapan nelayan 

Mitra Laut Socah, bawang merah, bawang 

putih, garam, penyedap rasa, daun pisang, 

minyak goreng, air, tepung terigu, kencur, 

cabai, udang, dan gula. Selain menyiapkan alat 

dan bahan juga dilakukan perizinan dan 

sosialisasi kegiatan untuk mengundang isteri 

anggita kelompok Mitra Laut Socah. 

Edukasi Nilai Gizi Komoditas Tangkapan 

Nelayan Mitra Laut Socah 

  Kegiatan diawali dengan penyampaian 

materi mengenai nilai gizi serta keunggulan 

pemanfaatan ikan bandeng dan ikan belanak 

sebagai bahan baku utama dalam 

pengembangan produk olahan. Tahapan ini 

bertujuan untuk meningkatkan pemahaman 

peserta mengenai kandungan gizi hasil 

perikanan serta potensi peningkatan nilai 

ekonomis hasil tangkapan melalui proses 

pengolahan dan diversifikasi produk. 

Selanjutnya, kegiatan dilanjutkan dengan 

praktik pembuatan berbagai produk olahan 

berbasis hasil perikanan, yaitu otak-otak ikan, 

dan stik karika. Melalui kegiatan praktik 

tersebut, peserta diharapkan memperoleh 

keterampilan dasar dalam mengolah hasil 

tangkapan perikanan menjadi produk yang 

lebih beragam, memiliki nilai tambah, serta 

berpotensi untuk dikembangkan sebagai produk 

usaha rumah tangga. 

Praktik Pembuatan Produk Olahan 

 Produk olahan yang akan dibuat selama 

kegiatan pelatihan adalah otak-otak ikan dan 

karika udang. Berikut adalah formulasi dan 

prosedur pembuatan produk tersebut 

1. Formulasi dan Prosedur Pembuatan Otak-

Otak Ikan  

Otak-otak ikan dibuat menggunakan 

daging filet ikan bandeng dan belanak masing-

masing sebanyak 250 g sebagai bahan utama. 

Bahan tambahan yang digunakan terdiri atas 

tiga pouch santan kental siap pakai, delapan 

siung bawang putih, 12 butir bawang merah, 

empat butir kemiri, lengkuas sekitar 10 cm, jahe 

sekitar 5 cm, ketumbar sebanyak tiga sendok 

makan, kencur sebanyak 10 ruas kecil, satu 

bungkus lada bubuk, satu butir telur, serta daun 

pisang sebagai bahan pembungkus. 

Proses pembuatan diawali dengan 

menghaluskan daging filet ikan bandeng 

menggunakan chopper hingga diperoleh tekstur 

yang homogen. Selanjutnya, bawang putih, 

bawang merah, kemiri, lengkuas, jahe, 

ketumbar, kencur, dan lada dihaluskan 

menggunakan alat pelumat. Daging ikan yang 

telah dihaluskan kemudian dicampur dengan 

bumbu halus, santan, dan telur hingga seluruh 

bahan tercampur secara merata. Adonan 

selanjutnya dibungkus menggunakan daun 

pisang sesuai ukuran yang diinginkan. Produk 

yang telah dibungkus kemudian dikukus 

menggunakan api sedang selama kurang lebih 

20 menit hingga matang. 

2. Formulasi dan Prosedur Pembuatan Stik 

Karika 

Stik karika adalah makanan ringan khas 

Sumenep. Makanan ini biasa disajikan sebagai 

kudapan maupun dijadikan buah tangan bagi 

pengunjung Kab. Sumenep. Bila pada 

umumnya stik karika dibuat dengan 

penambahan telur rajungan, dalam kegiatan 

pelatihan ini telur rajungan disubtitusi dengan 

telur ayam sebagai pengikat dan pembentuk 

tekstur. Sedangkan kaldu alami pemberi cita 

rasa umami pada produk menggunakan air 

rebusan kepala udang. Stik karika dibuat 

dengan menggunakan 500 g tepung terigu dan 

100 g tepung tapioka sebagai bahan utama. 

Bahan tambahan yang digunakan meliputi 25 g 

bawang putih, 100 g margarin cair, 50 g daun 

seledri yang telah diiris halus, ½ sendok makan 
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garam, satu bungkus penyedap rasa daging sapi, 

250 mL air, dan 100 g kepala udang. 

Proses pembuatan diawali dengan 

merebus kepala udang menggunakan 250 mL 

air hingga mendidih. Air rebusan kemudian 

disaring dan didinginkan sebelum digunakan 

sebagai cairan pencampur adonan. Margarin 

dilelehkan hingga mencair, kemudian 

didinginkan. Bawang putih dihaluskan dengan 

bantuan sedikit air rebusan kepala udang hingga 

diperoleh tekstur yang homogen. 

Selanjutnya, tepung terigu, tepung 

tapioka, bawang putih halus, garam, penyedap 

rasa, dan irisan daun seledri dicampur hingga 

merata. Margarin cair kemudian ditambahkan 

ke dalam campuran, diikuti penambahan air 

rebusan kepala udang secara bertahap sambil 

diuleni hingga adonan homogen dan kalis. 

Adonan selanjutnya dicetak menggunakan 

pasta maker hingga berbentuk stik menyerupai 

batang korek api. Stik yang telah dicetak 

kemudian digoreng dalam minyak panas 

menggunakan api sedang hingga berwarna 

kuning keemasan. Produk kemudian ditiriskan, 

didinginkan, dan disimpan dalam wadah kedap 

udara untuk mempertahankan kerenyahannya. 

Evaluasi Kegiatan 

Evaluasi kegiatan dilakukan melalui 

observasi langsung selama proses pelatihan dan 

pendampingan. Aspek yang diamati meliputi 

partisipasi peserta, kemampuan mengikuti 

tahapan pengolahan, keterampilan dalam 

menyiapkan bahan dan menggunakan 

peralatan, serta kemampuan menghasilkan 

produk sesuai dengan prosedur yang telah 

diberikan.  Selain itu, tanggapan peserta selama 

kegiatan digunakan sebagai informasi 

pendukung untuk menilai penerimaan peserta 

terhadap produk yang dikembangkan dan 

potensi penerapannya sebagai produk olahan 

rumah tangga. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan pelatihan diikuti oleh 15 

peserta yang merupakan istri anggota 

Kelompok Nelayan Mitra Laut Socah. Pelibatan 

istri nelayan dalam kegiatan ini menjadi bagian 

dari upaya pemberdayaan keluarga nelayan, 

khususnya dalam meningkatkan keterampilan 

pengolahan hasil tangkapan menjadi produk 

pangan yang memiliki nilai tambah. Kegiatan 

diawali dengan penyampaian materi mengenai 

kandungan gizi hasil tangkapan serta potensi 

ekonomis pengembangan produk diversifikasi 

perikanan. 

Hasil tangkapan nelayan Mitra Laut 

Socah, seperti ikan, udang, rajungan, dan 

berbagai jenis hasil laut lainnya, memiliki 

potensi sebagai sumber pangan bergizi yang 

dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. 

Berbagai hasil tangkapan tersebut mengandung 

zat gizi penting, antara lain protein, asam 

amino, lemak, vitamin, dan mineral yang 

dibutuhkan tubuh untuk mendukung 

pertumbuhan, pemeliharaan kesehatan, serta 

pemenuhan kebutuhan gizi harian (Ahmed et 

al., 2022; Rifat et al., 2023). 

Namun, pemanfaatan hasil tangkapan 

laut sebagai sumber pangan tidak hanya 

bergantung pada ketersediaannya, tetapi juga 

pada pengetahuan masyarakat mengenai 

kandungan dan manfaat gizinya. Peningkatan 

pengetahuan mengenai nilai gizi hasil 

tangkapan diharapkan dapat meningkatkan 

kesadaran masyarakat untuk mengonsumsi 

hasil laut sebagai salah satu sumber protein 

hewani dan lauk pendamping dalam 

pemenuhan kebutuhan gizi sehari-hari. 

 
Gambar 1. Edukasi nilai gizi komoditas 

tangkapan laut 

Edukasi Nilai Gizi Komoditas Tangkapan 

Nelayan Mitra Laut Socah 

Sebelum pelaksanaan praktik 

pembuatan produk diversifikasi hasil 

perikanan, peserta terlebih dahulu diberikan 

edukasi mengenai kandungan dan nilai gizi 

bahan baku yang digunakan. Edukasi bertujuan 

memberikan pemahaman kepada peserta 

mengenai jenis zat gizi yang terkandung dalam 

hasil tangkapan, manfaatnya bagi kesehatan, 

serta pentingnya pengolahan hasil tangkapan 

menjadi produk pangan yang tetap memiliki 

nilai gizi sekaligus memberikan nilai tambah 

ekonomi (Venkatappa et al., 2025). Materi 
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edukasi disampaikan selama kurang lebih 30 

menit dan dilanjutkan dengan sesi tanya jawab. 

Pada sesi ini, peserta memperoleh kesempatan 

untuk mendiskusikan berbagai hal yang 

berkaitan dengan kandungan gizi, pemanfaatan 

bahan baku, serta kemungkinan pengembangan 

produk olahan hasil perikanan. 

Rangkaian kegiatan setelah edukasi 

nilai gizi hasil tangkapan laut Mitra Laut Socah 

adalah praktik pembuatan produk olahan 

berbahan dasar hasil laut. Produk olahan 

tersebut terdiri dari otak-otak ikan dan karika 

udang. Pemilihan otak-tak ikan dan karika 

udang didasarkan pada ketersedaan bahan baku 

hasil tangkapan nelayan Mitra Laut Socah serta 

kemudahan proses pengolahannya pada skala 

rumah tangga. Ikan bandeng, belanak, dan 

udang adalah komoditas hasil laut yang mudah 

didapat oleh masyarakat nelayan Mitra Laut 

Socah, sehingga pemanfaatannya sebagai bahan 

baku produk olahan memiliki peluang untuk 

diterapkan secara berkelanjutan. Selain itu, 

kedua produk olahan tersebut memiliki 

karakteristik yang berbeda dari hasil tangkapan 

segar dan dapat menjadi alternatif dalam 

memasarkan hasil laut dengan nilai jual yang 

lebih tinggi, daya simpan, serta ketahanan 

produk yang lebih lama. Sehingga, melalui 

kegiatan pelatihan ini diharapkan peserta dapat 

menigkatkan keterampilan peserta dalam 

mengolah hasil tangkapan menjadi produk 

pangan yang memiliki nilai tambah sehingga 

dapat membantu meningkatkan kesejahteraan 

ekonomi keluarga anggota Mitra Laut Socah. 

 

 
Gambar 2. Praktik pembuatan otak-otak 

ikan 

Kegiatan praktik pembuatan otak-otak 

ikan dan karika udang diikuti oleh peserta 

secara aktif dan antusias. Karakter tersebut 

terlihatpada tiap proses pengolahan, 

pencampuran adonan, pencetakan adonan, dan 

pemasakan para peserta terlibat aktif secara 

langsung seperti yang ditampilkan pada gambar 

2.   

 
Gambar 3. Proses pencetakan karika udang 

oleh peserta 

Praktik pembuatan otak-otak ikan dan 

karika udang diharapkan dapat memberikan 

alternatif pengolahan bagi keluarga nelayan 

dalam memanfaatkan hasil tangkapan yang 

selama ini lebih banyak dijual dalam keadaan 

segar. Diversifikasi tersebut berpotensi 

meningkatkan nilai tambah komoditas 

perikanan karena bahan baku diolah menjadi 

produk yang memiliki bentuk, cita rasa, dan 

daya tarik yang berbeda. Dengan keterampilan 

pengolahan yang diperoleh melalui pelatihan, 

peserta diharapkan mampu mengembangkan 

produk secara mandiri serta menjadikannya 

sebagai salah satu peluang usaha untuk 

mendukung peningkatan pendapatan keluarga 

nelayan. Selanjutnya kegiatan pelatihan ditutup 

dengan foto bersama antara peserta dengan tim 

pengabdian masyarakat. 

 
Gambar 3. Foto bersama tim pengabdian 

masyarakat dengan peserta 

Evaluasi Kegiatan 

Evaluasi kegiatan dilakukan melalui 

pengamatan langsung kepada peserta 

menunjukkan bahwa peserta mengikuti 

kegiatan secara aktif sejak penyampaian materi 

hingga praktik pembuatan otak-otak ikan dan 

karika udang. Peserta mampu mengikuti 

tahapan pengolahan, mulai dari persiapan 
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bahan, pencampuran adonan, pembentukan 

produk, hingga proses pemasakan. 

Pemahaman peserta juga terlihat dari 

kemampuan mereka menjawab pertanyaan 

yang diberikan selama sesi diskusi serta 

mengajukan pertanyaan terkait kandungan gizi, 

teknik pengolahan, dan peluang pengembangan 

produk. Pada tahap praktik, sebagian besar 

peserta dapat mengikuti instruksi yang 

diberikan oleh tim pengabdian tanpa 

mengalami kesulitan yang berarti. Peserta juga 

menunjukkan minat terhadap kemungkinan 

penerapan keterampilan tersebut di tingkat 

rumah tangga sebagai salah satu bentuk 

pemanfaatan hasil tangkapan nelayan. 

Berdasarkan hasil evaluasi deskriptif 

tersebut, kegiatan pelatihan dapat dikatakan 

memberikan manfaat awal dalam meningkatkan 

pengetahuan dan keterampilan peserta 

mengenai diversifikasi hasil perikanan. 

Meskipun evaluasi belum dilakukan 

menggunakan instrumen kuantitatif seperti pre-

test dan post-test, keterlibatan aktif peserta, 

kemampuan mengikuti proses pengolahan, 

serta respons selama kegiatan menunjukkan 

adanya penerimaan yang baik terhadap materi 

dan keterampilan yang diberikan. Hasil ini 

menjadi dasar untuk pelaksanaan 

pendampingan lanjutan, khususnya dalam 

aspek pengemasan, perhitungan biaya produksi, 

penentuan harga jual, dan pemasaran produk. 

KESIMPULAN  

Kegiatan pelatihan diversifikasi produk 

hasil tangkapan pada Kelompok Nelayan Mitra 

Laut Socah berhasil dilaksanakan melalui 

edukasi nilai gizi hasil perikanan dan praktik 

pembuatan otak-otak ikan serta karika udang. 

Berdasarkan evaluasi secara deskriptif, peserta 

menunjukkan partisipasi aktif dan mampu 

mengikuti tahapan pengolahan produk dengan 

baik. Kegiatan ini memberikan pengetahuan 

dan keterampilan awal kepada istri nelayan 

dalam memanfaatkan hasil tangkapan menjadi 

produk olahan yang lebih beragam dan 

berpotensi memiliki nilai tambah ekonomi. 

Pendampingan lanjutan dalam aspek 

pengemasan, perhitungan biaya produksi, 

penentuan harga jual, dan pemasaran 

diperlukan agar produk yang dihasilkan dapat 

dikembangkan menjadi usaha rumah tangga 

yang berkelanjutan. 
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