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Abstrak

Ikan merupakan salah satu bahan pangan sumber protein hewani yang banyak disukai dan dikonsumsi masyara-
kat. Salah satunya adalah ikan lele disamping karena relatif murah harganya dan mudah mendapatkannya serta
nilai gizinya yang cukup tinggi yang dapat menjaga stabilitas dan kesehatan tubuh, juga dapat meningkatkan
kecerdasan otak pada anak. Akan tetapi ikan sangat cepat sekali mengalami proses kemunduran mutu yang
mengarah kepada pembusukan. Oleh karena itu pengawetan dan pengolahan ikan yang baik sangat diperlukan.
Pengolahan ikan merupakan suatu cara pengawetan ikan yang sudah sangat lama dikenal dan dilakukan oleh
masyarakat. Abon merupakan makanan tradisional yang biasanya digunakan untuk lauk karena rasanya yang
gurih. Abon ikan lele diolah dari daging ikan lele yang berukuran besar (>1 kg) agar serat abon yang diperoleh
mempunyai serat seperti abon dari daging sapi. Usaha pengolahan ikan lele menjadi abon diharapkan akan
meningkatkan nilai ekonomis juga mempunyai prospek yang besar karena daging ikan lele yang mudah didapat
dan orang mulai bergeser mengkonsumsi ikan dari pada daging merah seperti sapi. Pengolahan ikan lele ini
disampaikan pada ibu-ibu rumah tangga disamping untuk meningkatkan kegiatan yang bersifat positif, kemam-
puan berwirausaha dalam menciptakan suatu produk dengan menggunakan metode yang sederhana serta bahan
baku yang murah.

Kata kunci: ikan lele; abon ikan; pemasaran.
Abstract

Fish is one of the food sources of animal protein which is widely liked and consumed by the public. One of
them is catfish, besides because it is relatively cheap and easy to get, it can also increase intelligence in children.
However, fish are very easy to decline in quality that leads to decay. Therefore, good preservation and pro-
cessing of fish is needed. Fish processing is one of the ways of preserving fish that has been known and carried
out for a long time by the community. Shredded meat is a traditional food that is usually used for side dishes
because of its savory taste. Catfish shredded is processed from large catfish meat (>1 kg) so that the shredded
fiber obtained has fiber such as beef fiber. The business of processing catfish into shredded fish is expected to
increase economic value, have good prospects because catfish is easily available, and can make people shift to
consume fish rather than red meat like beef. Catfish processing is taught to housewives in addition to increasing
positive activities, the ability of entrepreneurs to create a product using simple methods and inexpensive mate-
rials.
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1. PENDAHULUAN

Budidaya lele punya prospek yang sangat
menggiurkan untuk menambah pendapatan
sampingan maupun utama. Apalagi, lele mem-
iliki permintaan yang cukup besar dari rumah
makan sampai potensi ekspor. Bahkan, Kemen-
terian Kelautan dan Perikanan (KKP) men-
dorong para pengusaha lele untuk menggarap
peluang pasar ekspor. Pasalnya, kawasan Asia
pada 2020 diprediksi kekurangan pasokan Lele
hingga 26 juta ton (Rifai, 2019).

Ikan lele merupakan salah satu bahan pangan
hewani yang mengandung protein sebesar 22%
hingga 46,6% (b/k) (Ubaidillah dkk., 2010).
Kandungan gizi lain yang terkandung di dalam
ikan lele yakni meliputi kadar lemak + 20,8%
(b/Kk), mineral + 14,6% (b/k), dan air + 6,81%
(b/k) (Adebayo dkk., 2016). Ikan lele juga kaya
akan asam amino esensial seperti essential
amino (dalam % protein), arginine 4,3%, histi-
dine 1,5%, isoleucine 2,6%, leucine 3,5%, lysine
5,1%, methionine 2,3%, phenylalanine 5,0%,
threonine 2,0%, tryptophan 0,5% dan valine
3,0% (Robinson, 2015).
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Gambar 1. Ikan lele sebagai bahan baku abon

Berbagai macam olahan ikan lele yang dil-
akukan oleh masyarakat dalam meningkatkan
niai jual, variasi ikan lele terhadap konsumen
maupun pengawetan, ikan lele dapat diolah men-
jadi nuget ikan lele (Trihasa dkk., 2016), pem-
pek ikan lele (Ririsanti dkk., 2017), dan abon
ikan lele (Kusumayanti dkk., 2012). Abon ikan
lele merupakan makanan olahan yang bergizi
memiliki kandungan protein tinggi dengan kadar
kolesterol yang rendah. Abon ikan lele banyak
disukai konsumen karena rasanya yang enak,
gurih, tahan lama, dapat menjadi lauk makan
pokok, makanan ringan, dan sebagai makanan
pendamping. Proses produksi abon ikan lele

cukup mudah dengan demikian diharapkan akan
mudah untuk dimengerti serta dipahami oleh
para ibu — ibu.

Manajemen usaha sangat diperlukan supaya
dapat berjalan lancar dan mendapat hasil yang
sesuai harapan. Pada manajemen sendiri ter-
dapat beberapa fungsi sebagai bagian dari proses
manajemen. Semua fungsi-fungsi manajemen
terdapat dalam setiap kegiatan usaha. Fungsi -
fungsi tersebut memiliki wujud yang berbeda,
tergantung dari faktor — faktor yang dapat
mempengaruhi dan jenis komoditas yang di-
usahakan (Rahardi dkk., 2008).

Pemenuhan kebutuhan gizi merupakan salah
satu cara sebagai peningkatan kualitas hidup
masyarakat. Pemenuhan kebutuhan gizi dil-
akukan dengan mengkonsumsi makanan sehat
dan mengandung gizi yang tinggi seperti ikan.
Namun ikan cepat sekali mengalami proses
kemunduran mutu yang mengarah kepada pem-
busukan. Oleh karena itu pengawetan dan pen-
golahan ikan yang baik sangat diperlukan. Selain
itu, olahan ikan lele saat ini memiliki prospek
yang cukup tinggi karna besarnya peminat di ka-
langan masyarakat serta berpotensi untuk ek-
spor. Hal ini menjadi tantangan tersendiri bagi
penulis dan Perguruan Tinggi untuk dapat
meningkatkan nilai jual ikan lele dengan dil-
akukannya kegiatan ini. Tujuan dari pelatihan ini
adalah untuk mengidentifikasi dan mengkaji ma-
najemen usaha, cara pengolahan, dan analisa
usaha abon lele.

2. METODE KEGIATAN

Kegiatan ini meliputi, a) penyuluhan tentang
substansi kegiatan, diikuti dengan demonstrasi
untuk mengkonstruksikan atau merealisasikan
metode tersebut; b) pelatihan mengoperasikan
sistem atau peralatan yang dihibahkan; ¢) pem-
bentukan kelompok wirausaha baru, d) pena-
waran jasa layanan kepada masyarakat oleh
perguruan tinggi.

2.1 Bahan dan cara pembuatan abon lele

Bahan baku utama yang digunakan pada
penelitian ini adalah ikan lele. Bumbu-bumbu
yang digunakan antara lain bawang putih, ke-
tumbar, lengkuas yang telah diparut gula pasir
dan garam dapur. Pembuatan abon ikan lele
meliputi pencucian, penyiangan, pengukusan
ikan lele yang bertujuan untuk memudahkan da-
lam pemisahan daging dengan tulang serta kulit
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ikan lele. Berikut disampaikan digram alir pem-
buatan abon ikan lele pada gambar 2.

Pengolahan abon ikan lele tersebut dapat di-
jelaskan sebagai berikut (Suryani dkk., 2005):

1. Pertama — tama ikan lele dicuci lalu disiangi,
setelah itu dicuci kembali sampai bersih.
Kemudian, ikan lele dikukus dengan air men-
didih selama kurang lebih 20 menit.

2. Setelah proses pengukusan selesai dilakukan
selanjutnya proses penyuwiran daging ikan
lele yaitu memperkecil ukuran daging ikan
lele menjadi lebih halus. Tetapi, sebelum
proses penyuwiran dilakukan terlebih dahulu
daging ikan lele dipisahkan dari duri dan ku-
litnya. Proses pemisahan ini dilakukan secara
manual.

Ikan Lele

V!

Pencucian dan Penyiangan

V!

Pengukusan

V!

Penyuwiran

v

Pemasakan dalam santan yang sudah
berbumbu

\

Pemasakan sampai santan mengeluarkan
minyak

\!

Pengeringan

v/

Abon lkan

Gambar 2. Diagram alir pembuatan abon ikan
lele

3. Semua bumbu kecuali lengkuas dan daun se-
rai dihaluskan dengan cara diblender
kemudian digoreng (digongso) dengan 10ml
minyak dan diaduk — aduk, ditambahkan
lengkuas dan serai sampai mengeluarkan
aroma wangi. Santan dimasukkan dan diaduk
sampai mengeluarkan minyak. Setelah itu
cabikan daging ikan lele dimasukkan sedikit
demi sedikit ke dalam campuran bumbu dan
santan sambil terus diaduk agar bumbu
meresap kedalam daging ikan lele sampai
cabikan ikan hampir kering.

4. Proses pembuatan abon ikan lele disebut juga

dengan proses pan frying yaitu proses pem-
buatan abon dengan penambahan sedikit
minyak goreng sebanyak kurang lebih 10 ml
atau sekitar 2 sendok makan.

5. Abon yang sudah jadi kemudian didinginkan

hingga semua kandungan air menguap. Abon
yang telang kering siap dikemas.

Gambar 4. Abon ikan lele

Abon lele yang sudah masak dan kering, lalu
ditimbang, dikemas, dan diberi label, dimana la-
bel harus memiliki tanggal kadaluarsa. Produk
yang telah dikemas langsung di-sealer agar
produk terjaga akan daya simpannya. Batas ka-
daluarsa produk maksimal selama 6 bulan jika
disimpan pada tempat yang kering.

2.2 Metode analisis usaha abon ikan lele

Analisis yang dipergunakan adalah analisis
deskriptif matematis, yaitu analisis R/C ratio.
Dalam analisis keuntungan usaha ini dibedakan
antara pendapatan terhadap biaya tunai dan pen-
dapatan atas biaya total. Pendapatan atas biaya
tunai adalah pendapatan yang benar — benar
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dikeluarkan oleh pengusaha secara tunai (kon-
tan). Pendapatan atas biaya total adalah penda-
patan pengusaha yang diperoleh dari penerimaan
dikurangi dengan seluruh biaya yang diperhi-
tungkan. Dasar pembedaan dalam perhitungan
pendapatan karena pengusaha pada umumnya
hanya memperhitungkan biaya yang dikeluarkan
dalam bentuk tunai. Pendapatan tersebut secara
matematis dapat dirumuskan sebagai berikut:

Y=TR-TC
Y = (P x H) — (BT - BDPt)
dimana :
Y = pendapatan (Rp)
P = produksi (kg)
H = harga (Rp/kg)
BT = biaya tunai (Rp)
BDPt = biaya yang diperhitungkan
(Kaet dkk., 2016)

Untuk mengetahui tingkat kelayakan dari
usaha pembuatan abon ikan lele tersebut dapat
diketahui dari rasio antara penerimaan total dan

biaya total (R/C ratio), secara matematis sebagai
berikut.

R/C rasio

Total Revenue
Total Biaya
Kriteria pengambilan keputusan :

Jika nilai R/C
menguntungkan

ratio > 1 maka usaha

Jika nilai R/C ratio < 1 maka usaha tidak
menguntungkan (rugi).

Jika nilai R/C ratio 1 maka usaha tidak
untung/rugi (BEP) (Setiawati dkk., 2018).

3. PEMBAHASAN DAN MANFAAT

Abon merupakan salah satu jenis makanan
yang umumnya sudah dikenal oleh masyarakat,
yang terbuat dari daging sapi, ayam atau pun
ikan melalui proses pembuatan yang sederhana.
Proses pembuatan abon yakni dengan penguku-
san lalu penyuwiran, pencampuran bumbu, dan
penggorengan. Pada olahan abon ini digunakan
ikan lele sebagai bahan utamanya dengan bumbu

Tabel 1. Analisa keuntungan dalam pembuatan abon ikan lele untuk satu kali produksi

No Uraian Satuan Jumlah Harga (Rp)  Total (Rp)

I Penerimaan
Produksi abon lele bungkus 60 15.000 900.000

Il Biaya yang dikeluarkan tunai
Ikan lele dumbo ekor 20 16.000 320.000
Bawang merah gram 0,5 10.000 5.000
Bawang putih 0,2 10.000 2.000
Ketumbar 0,1 10.000 1.000
Gula merah 0,8 10.000 8.000
Asam jawa 0,1 10.000 1.000
Lengkuas 0,1 10.000 1.000
Daun salam 0,1 10.000 1.000
Serai 0,1 10.000 1.000
Garam 0,1 10.000 1.000
Santan kelapa buah 10 3.000 30.000
Gas LPG tabung 0,1 80.000 8.000
Minyak goreng liter 2 12.000 24.000

403.000

1l Biaya yang diperhitungkan
Penyusutan alat 20.000
Tenaga kerja 62.000
Jumlah 82.000
Total (11+I11) 485.000

IV Keuntungan 415.000
R/C 2,17
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seperti lengkuas, serai, merica, kunyit, bawang
merah, bawang putih, ketumbar, garam, dan
santan. Abon merupakan salah satu jenis produk
olahan makanan kering berbentuk khas yang
dibuat dari daging yang direbus atau dikukus dan
disayat — sayat dan diberi bumbu, digorengan
kemudian di-press (Suryani dkk., 2005).

Pada prinsipnya, abon merupakan suatu
proses pengawetan yaitu kombinasi antara pe-
rebusan atau pengukusan serta penggorengan
dengan menambahkan bumbu — bumbu dan
memiliki warna, aroma, tekstur dan cita rasa
yang khas serta memiliki daya simpan yang
cukup lama. Abon ikan telah banyak dikem-
bangkan dimasyarakat karena proses pembu-
atannya yang relatif mudah dan tidak memer-
lukan biaya yang cukup besar.

Abon ikan lele merupakan makanan olahan
yang bergizi memiliki kandungan protein tinggi
dengan kadar kolesterol yang rendah. Abon ikan
lele banyak disukai konsumen karena rasanya
yang enak, gurih, tahan lama, dapat menjadi lauk
makan pokok, makanan ringan, dan sebagai ma-
kanan pendamping. Proses produksi abon ikan
lele cukup mudah dengan demikian diharapkan
akan mudah dimengerti serta dipahami oleh
masyarakat.

Gambar 5. Kegiatan PkM pelatihan pembuatan
abon ikan lele

Kegiatan ini sangatlah bermanfaat sebagai
pemberdayaan masyarakat khususnya ibu rumah
tangga. Sehingga, kegiatan ini dapat meningkat-
kan perekonomian serta kemandirian masyara-
kat. Selain itu dengan adanya kegiatan ini di-
harapkan dapat meningkatkan nilai jual ikan lele
dari pembudidaya ikan lele lokal. Olahan ikan
lele dalam bentuk abon ini juga diharapkan dapat
disukai oleh semua kalangan karena cita rasanya

yang enak serta bergizi tinggi. Langkah pem-
berdayaan ke depannya adalah dengan mening-
katkan penyuluhan dan melakukan pembentukan
kelompok wirausaha — wirausaha yang baru
serta meningkatkan inovasi dalam produk mau-
pun pemasarannya.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis keuntungan usaha,
dapat disimpulkan bahwa usaha pembuatan abon
ikan lele menguntungkan. Nilai R/C ratio yang
diperoleh sebesar 2,17. Hal ini menunjukkan jika
pengeluaran biaya untuk usaha pembuatan abon
ikan lele adalah sebesar 1 satuan, maka akan
memperoleh pendapatan senilai 2,17 satuan atau
keuntungan usaha sebesar 1,17 satuan.
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