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Identitas dan Uraian Umum 

 

1. Judul Pengabdian  

Kepada Masyarakat 

: PKM Peningkatan Mutu Pangan Lokal Berbasis Pangan 

Fermentasi di Pulau Payung, Kepulauan Seribu  

 

2. 

 

Tim Pelaksana 

 

: 

 

No. Nama Jabatan Bidang Keahlian 

1. Seprianto, S.Pi, M.Si Ketua Bioteknologi Pangan 

2 Febriana Dwi Wahyuni, M.Si Anggota 1 Bioteknologi Tanaman 

3. Nataniel Nainggolan Anggota 2 Bioteknologi 2016 

4 Dessy Nurul Jannah Patty Anggota 3 Bioteknologi 2016 

5. Muhammad Ichsan Anggota 4 Bioteknologi 2018 

6 Alfero Putra Iryanto Anggota 5 Bioteknologi 2018 

 

3. Objek (khalayak sasaran) Pengabdian kepada Masyarakat 

 Masyarakat  pelaku usaha dan pelaku usaha UMKM di Pulau Payung, Kepulauan 

Seribu 

  

4. Masa Pelaksanaan 

 Mulai, bulan : Agustus          tahun : 2019 

 Berakhir, bulan : Oktober          tahun : 2019 

    

5. Usulan biaya internal Universitas Esa Unggul 

 Tahun ke-1 : Rp 13.500.000,- 

   

6. Lokasi Pengabdian kepada Masyarakat : 

 Pulau Payung, Kepulauan Seribu 

  

7. Mitra yang terlibat (uraikan apa kontribusinya) : 

 Para anggota UMKM BARA KUDA Pulau Payung, Kepulauan Seribu sebagai 

pendamping kegiatan Selama kegiatan pengabdian masyarakat yang berlangsung 

2 hari, menyedian fasilitas tempat pelatihan dan akomodasi penginapan. 

  

8. Permasalahan yang ditemukan dan solusi yang ditawarkan : 

  Belum banyak hasil olahan pangan berbasis ikan  

 Perekonomian yang belum tereksploitasi dan kurang produktif, padahal 

memiliki potensi ekonomi yang baik, seperti pariwisata, industri kecil 

makanan oleh – oleh dari hasil perikanan dan kelautan 

 Kurangnya keterampilan praktis bagi warga Pulau Payung yang dapat 

meningkatkan kesejahteraanya mendukung hasil – hasil usaha produktif 

daerahnya. 

 Tidak adanya makanan ke khasan yang menjadi aikonik Pulau Payung 

 Memiliki hasil laut yang berlimpah namun belum mampu mengasilkan 

diversifikasi produk olahan pangannya terutama pangan fermentasi 

  

9. Kontribusi mendasar pada khalayak sasaran (uraikan tidak lebih dari 50 kata, 

tekankan pada manfaat yang diperoleh) : 

 Diharapkan dari pelaksanaan kegiatan ini akan meningkatan perekomonian 
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masyarakat setempat dalam pengembangan produk UMKM terutama dari hasil 

olahan perikanan dan kelautan. Serta memberikan edukasi, ide yang inovatif dan 

produtif dalam peningkatan mutu kualitas pangan lokal dengan menggunakan 

teknik fermentasi sehigga dapat meningkatkan nilai tambah terhadap produk yang 

dihasilkan. 

  

10. Rencana luaran berupa jasa, model, sistem, produk/barang, paten, dan luaran 

lainnya yang  : 

 1. Peningkatan Mutu produk olahan pangan berbasis ikan  

2. Variasi produk olahan sebagai oleh – oleh ke khasan daerah  

3. Jurnal publikasi artikel di Jurnal Internal UEU atau luar UEU 

4. Video kegiatan 
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Ringkasan 

 

Wilayah Kepulauan Seribu secara administratif masuk ke dalam wilayah Propinsi DKI 

Jakarta, namun memiliki  memiliki karakteristik yang berbeda dengan wilayah DKI Jakarta 

lainnya. Kepulauan Seribu yang menjadi mitra sasaran adalah Pulau Payung dan sekitarnya. 

Pulau Payung merupakan salah satu pulau yang menjadi destinasi wisata bahari yang ramai 

dikunjungi oleh wisatawan. Perkembangan wisata bahari dapat memberikan dampak 

ekonomi, sosial-budaya dan lingkungan, sehingga perlu dilakukan evaluasi perkembangan 

pariwisata berdasarkan diversifikasi produk olahan pangan lokal, seperti ikan, rumput laut 

dan sukun sebagai oleh – oleh kekhasan daerah tersebut. Keberagaman produk olahan 

terutama berbahan dasar ikan masih sedikit sehingga tidak banyak pilihan bagi wisatawan, 

sehingga perlu pengembangan diversifikasi produk dengan meningkatkan mutu pangan lokal 

berbasis fermentasi. Melalui kerjasama mitra UMKM Bara kuda Pulau Payung pelaksanaan 

pengabdian masyarakat ini berjalan dengan baik. Metode pelaksanaan dalam pelatihan ini  

ada yang praktek langsung seperti pembuatan ikan peda, sedangkan produk olahan lainnya 

seperti bekasang dan kecap ikan hanya berupa video dukumenter. Masyarakat Pulau Payung 

sebelumnya sudah mengembangan produk olahan sukun seperti sukun goreng dan keripik 

sukun. Sedangkan dari hasil laut hanya berupa ikan asin saja. Sebanyak 13 anggota kelompok 

UMKM Barakuda mengikuti pelatihan ini. Pelaksanaan pelatihan dalam membuat Produk 

olahan dari ikan antara lain Ikan Peda, Bakasang dan Kecap Ikan yang notabenenya produk 

ini belum banyak dikembangankan oleh UMKM Bara kuda Pulau Payung. PKM ini juga 

berkalaborasi dengan Tim Desain Produk, sehingga dapat memberikan gambaran produk 

mulai dari pembuatan sampai pada tahap pengemasannya. Diharapkan dari pelaksanaan 

kegiatan ini akan meningkatan peranan masyarakat untuk kreatif, inovatif, mandiri, serta  

berwirausaha sehingga mampu berpartisipasi aktif dalam pembangunan daerah dan nasional 

dan menjadi daya tarik wisatawan untuk berkunjung ke Kepulauan Seribu.   

 

Kata Kunci : Pulau Payung, Pangan Lokal, Wisata  Bahari, Oleh – Oleh, Pangan Fermentasi  
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BAB I 

Pendahuluan 

 

 

1.1. Gambaran Umum  

 

Wilayah Kabupaten Kepulauan Seribu secara keseluruhan termasuk ke dalam wilayah 

Provinsi DKI Jakarta. Luas daratan Kabupaten Kepulauan Seribu sekitar 864,59 ha atau 

8,76km2 dan luas perairan sebesar 474.562 ha atau 4.745,62 km2 terdiri dari 2 Kecamatan 

dan 6 Kelurahan, yakni Kecamatan Kepulauan Seribu Utara (Kelurahan Pulau Kelapa, Pulau 

Harapan, dan Pulau Panggang) dan Kecamatan Kepulauan Seribu Selatan (Kelurahan Pulau 

Tidung, Pulau Pari dan Pulau Untung Jawa). Jumlah pulau di Kabupaten Kepulauan Seribu 

tercatat 110 pulau, dan ada 4 pulau yang sudah tenggelam, yaitu P. Dapur, P.Nyamuk Besar, 

Pulau Ubi Besar dan Pulau Ubi Kecil (sumber BPS Kepulauan Seribu) dalam (Rifayanto, 

2018). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Peta Lokasi Pengabdian Masyarakat, Pulau Payung Kab. Kepulauan 

Seribu  

 

Pulau Payung adalah salah satu pulau yang termasuk jajaran pulau yang ada di 

Kabupaten Kepulauan Seribu (Gambar 1). Pulau ini jarang terdengar dalam narasi destinasi 

wisata bahari oleh wisatawan. Hal ini disebabkan karena jumlah penduduknya yang paling 

sedikit diantara pulau-pulau yang dihuni oleh warga. Ketergantungan dengan pulau lain, 

terutama Pulau Tidung, menjadikan akses di Pulau Payung terbatas. Kondisi ini membuat 

warga di Pulau Payung harus mengeluarkan biaya kebutuhan hidup yang besar. Pulau Payung 

merupakan satu dari empat pulau yang termasuk Kelurahan Pulau Tidung, Kecamatan Seribu 

Selatan. Ada dua nama Payung, yakni Pulau Payung Besar dan Pulau Payung Kecil. Hanya 

Payung Besar yang dihuni warga. Tidak banyak penduduk yang bermukim di Pulau Payung. 

Berdasarkan hasil wawancara dengan ketua RT setempat pertahun 2018, tercatat 220 orang 

dengan jumlah total Kepala Keluarga (KK) sebanyak 58 KK yang tinggal di Pulau Payung. 

Secara administratif, warga di Payung tergabung dalam RT 006 RW 004 Kelurahan Pulau 

Tidung. Pulau ini memiliki luas wilayah sekitar 27 hektar yang tersisa dari 30 hektar 

sebelumnya. Sepanjang di huni, pulau ini telah mengalami kehilangan daratan sebanyak 3 

hektar akibat abrasi pantai. Namun, hanya sepertiga wilayah yang digunakan untuk 
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permukiman warga. Permukiman warga diapit dengan tanah yang sudah dimiliki orang dari 

luar pulau ini, dan sebagian tanah dipakai untuk membuat vila. Meskipun ada vila di pulau 

ini, dampak kunjungan wisatawan belum sepenuhnya dirasakan warga yang bermukim di 

Pulau Payung. Pada akhir pekan atau hari libur, beberapa wisatawan yang sekadar singgah 

atau bermalam di pulau ini. Namun, jumlah wisatawan tidak sebanyak pulau lainnya di 

Kepulauan Seribu [Kompas, 2015]. 

 

1.2. Analisis Situasi dan Permasalahan Mitra 

 

Kepulauan Seribu merupakan suatu kepulauan yang banyak terdapat pulau 

didalamnya yang menjadi tujuan wisata. Kepulauan Seribu masuk ke dalam 10 destinasi 

pariwisata prioritas dalam Pembangunan Destinasi Pariwisata Prioritas Tahun 2016-2019 

oleh Kementerian Pariwisata. Salah satu pulau yang berkembang ke arah pariwisata bahari 

adalah Pulau Tidung Besar. Perkembangan wisata Pulau Tidung Besar mengakibatkan 

beberapa perubahan, baik dari keadaan lingkungan maupun dari masyarakat. Selain itu 

perkembangan wisata juga mempengaruhi jumlah kunjungan wistawan dimana jumlah 

kunjungan ini berkaitan dengan daya tarik wisata yang ada di kawasan Pulau Tidung Besar 

dan tingkat kepuasan yang diperoleh wisatawan melalui daya tarik tersebut. Berdasarkan hal 

tersebut, maka diperlukan diadakannya evaluasi terhadap perkembangan wisata bahari di 

Pulau Tidung Besar menggunakan siklus hidup pariwisata sehingga nantinya dapat diketahui 

perkembangan wisata Pulau Tidung Besar menurut data yang diperoleh termasuk kedalam 

golongan Exploration, Involvement, Development, Decline, Consolidation, Stagnation, atau 

Rejuvenation (Sihotang et al, 2017). 

Berdasarkan data jumlah kunjungan wisata bahari di Pulau Tidung Besar pada Tahun 

2011-2016 dari Suku Dinas Pariwisata DKI Jakarta, didapatkan informasi bahwa pada tahun 

2011 – 2014 terjadi kenaikan jumlah pengunjung, dimana pada tahun 2013-2014 masuk tahap 

stagnan dengan jumlah kenaikan hanya 2%, kemudian terjadi penurunan drastis dari tahun 

2014 ke tahun 2015 sebesar 53% dan pada tahun 2016 terjadi penurunan jumlah pengunjung 

dari 185. 989 orang ditahun 2015 menjadi 144.764 orang (Sihotang et al, 2017). Penurunan 

jumlah pengunjung yang terjadi di Pulau Tidung Besar menurut masyarakat setempat adalah 

karena tidak ada lagi penambahan fasilitas dan sarana-prasarana yang menunjang kegiatan 

wisata bahari seperti pada pulau-pulau lain. Fluktuasi jumlah pengunjung dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti pelayanan, sarana dan prasarana, obyek daya tarik wisata (makanan 

kekhasan) dan keamanan tempat wisata (Syahadat, 2005). 

Sebagai destinasi wisata bahari, Ketahanan pangan Kabupaten Administrasi 

Kepulauan Seribu sangat penting untuk diperhatikan karena wilayah ini terdiri dari hamparan 

laut luas, rangkaian pulau-pulau kecil dengan struktur tanah berpasir maka masalah 

ketahanan pangan di wilayah ini dianggap rawan dikarenakan keterbatasan kemampuan 

memproduksi bahan pangan seperti padi, buah dan sayuran, hasil peternakan, serta bahan 

makanan yang tidak bisa dihasilkan dari daerah tersebut. Pangan yang diandalkan dari daerah 

ini hanya berasal dari perikanan dan kelautan saja sehingga tingginya ketergantungan akan 

pasokan pangan dari luar daerah beresiko terhadap tingkat ketahanan pangan rumah tangga 

dan pelaku UMKM pusat jajanan dan oleh – oleh di Kepulauan Seribu. Keberlimpahan hasil 

pangan lokal seperti ikan, rumput laut dan tanaman seperti sukun dapat dimanfaatkan untuk 

dijadikan sebagai makanan khas oleh-oleh bagi wisatawan. Pangan ini sebelumnya sudah di 

kembangkan oleh UMKM, seperti ikan segar, ikan asin, dodol rumput laut dan keripik sukun, 

namun belum ada diversifikasi produk yang beragam sehingga  membuat wisatawan bosan 

akan oleh – oleh yang itu – itu saja.  

Pada dasarnya ketahanan pangan dari olahan ikan membutuhkan penanganan yang 

serius agar mutu produk terjaga dengan baik. Rentannya terjadi pembusukan serta kesegaran 
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ikan yang berkurang dikarenakan penyimpanan dalam freezer terlalu lama membuat kualitas 

produk akan menurun. Hal ini dapat dilakukan pencegahan dengan metode fermentasi. 

Ketertarikan konsumen untuk mengkonsumsi produk – produk ikan fermentasi, terutama 

akibat flavor spesifik yang dihasilkan yang dapat menambah nafsu makan karena 

memberikan rasa yang khas. Selain rasa yang enak, produk fermentasi ikan juga memiliki 

nilai gizi yang lebih baik karena adanya peran mikroorganisme baik seperti bakteri probiotik 

serta enzim yang membantuk dalam proses pencernaan. Produk ini juga dapat disimpan 

dalam jangka waktu yang lama. Sayangnya sebagian besar produk fermentasi masih bersifat 

lokal dan tidak begitu mudah ditemukan secara nasional. Hanya beberapa jenis produk ikan 

fermentasi saja yang telah dikenal cukup luas, seperti kecap ikan dan terasi (Irianto, 2012).  

   Pulau Payung merupakan pulau yang paling banyak terdapat pohon sukun 

dibandingkan dengan pulau - pulau yang ada di Kepualuan Seribu. Buah sukun (Artocarpus 

communis) adalah nama sejenis pohon dan buahnya sekaligus. Buah sukun tidak berbiji dan 

memiliki daging buah yang empuk, yang mirip ubi atau talas setelah dimasak atau digoreng. 

Pohon sukun di pulau ini tumbuh subur dan tersebar merata, setiap rumah yang ada di pulau 

ini memiliki 3 sampai 10 batang pohon sukun. Kepemilikan pohon sukun ini ada yang 

ditanam dan ada yang tumbuh dengan sendirinya. Pohon sukun tergolong dalam tanaman 

yang berbuah sepanjang musim, namun ada bulan – bulan tertentu dalam setahun yaitu bulan 

Maret dan Oktober berbuah lebat. Saat musim sukun, terkadang buah dibiarkan matang di 

pohon, karena belum adanya permintaan dari pulau  lain sebagai stock bagi pedagang disana 
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BAB II 

Solusi dan Target Luaran 

 

2.1 Solusi Permasalahan 

Salah satu pertimbangan dalam melakukan pengabdian masyarakat di Kabupaten 

Kepulauan Seribu dikarenakan pengembangan ekowisata bahari yang menjadi andalan di 

propinsi DKI Jakarta belum dikelola dengan baik, sehingga banyak hal yang perlu dibenahi 

dan difokuskan pengembangannya. Salah salahnya tentang ketahanan pangan dan 

peningkatan mutu olahan pangan lokal dari hasil laut. 

Untuk menyusun solusi permasalahan dilakukan melalui 4 (empat) tahap : 

1. Tahap assessment dan focus group discussion 

2. Tahap penandatanganan kerjasama mitra 

3. Tahap konsolidasi penyusunan proposal program bersama mitra 

4. Tahap penyusunan usulan proposal untuk Progam Pengabdian kepada Masyarakat 

Internal UEU. 

Dari hasil analisis situasi dan permasalahan, maka kami dapat menyusun upaya solusi 

permasalahan yang telah dijabarkan di atas. Dalam rangka pelaksanan kegiatan Pengabdian 

kepada Masyarakat tim Dosen Universitas Esa Unggul melakukan serangkaian tahapan 

kegiatan  dengan 2 metode teknis pelaksanaan  yaitu penyuluhan dan pelatihan. Pemaparan 

secara teoritis tentang produk fermentasi ikan yang akan dikembangan  serta memberikan 

pelatihanan dari beberapa produk olahan ikan fermentasi yang mudah dibuat dengan bahan 

dan alat sederhana. Beberapa contoh produk olahan ikan fermentasi yang sudah banyak 

ditemukan di pasaran seperti Terasi, ikan Peda, Bekasang, ikan Tukai, Kecap ikan, Rusip dan 

lain – lain.  Diharapkan dari pelaksanaan kegiatan ini akan meningkatan peranan masyarakat 

untuk kreatif, inovatif, mandiri, serta  berwirausaha sehingga mampu berpartisipasi aktif 

dalam pembangunan daerah dan nasional dan menjadi daya tarik wisatawan untuk 

berkunjung ke Kepulauan Seribu. 

 

 

2.2. Target Luaran 

 Rencana luaran berupa jasa, model, sistem, produk/barang, paten, dan luaran lainya 

adalah  

1. Peningkatan mutu pangan dari produk olahan ikan berbasis fermentasi  

2. Variasi produk olahan sebagai oleh – oleh ke khasan daerah  

3. Jurnal publikasi artikel di Jurnal Internal UEU atau luar UEU 

4. Video kegiatan 
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Bab III 

Metode Pelaksanaan 

 

1. Metode pelaksanaan kegiatan yaitu berupa Sosilisasi pengembangan produk olahan 

ikan berbasis pangan fermentasi  untuk produk lokal unggulan Kepulauan Seribu serta 

memberikan pelatihan kepada UKMK Kelompok Bara kuda Pulau Payung. 

 

2. Gambaran IPTEKS yang ditransfer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Alur IPTEKS Kegiatan Pengabdian Masyarakat di Kepulauan Seribu 
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Bab IV 

Kelayakan Fakultas dan Program Studi 

 

A. Kinerja Lembaga Penelitian dan Pengabdian Masyarakat dalam Kegiatan PPM di 

Bidang Kesehatan 

Universitas Esa Unggul memiliki sebuah lembaga yang mewadahi Kegiatan Penelitian dan 

Pengabdian kepada Masyarakat (LPPM). LPPM Universitas Esa Unggul di bentuk tahun 

1994 dan dikukuhkan pada tanggal 01 Oktober 1998 berdasarkan Surat Keputusan Yayasan 

Kemala No. 041/KYK/SK/X/1998.  LPPM memiliki peranan untuk mengkoordinasikan 

kegiatan penelitian, mengusahakan dan mengendalikan sumber daya penelitian dan 

mengkoordinasikan, memantau, menilai dan mendokumentasikan kegiatan penelitian dan 

pengabdian kepada masyarakat yang dilaksanakan oleh Dosen di lingkungan UEU. 

 

Seluruh kegiatan LPPM Universitas Esa Unggul didukung oleh para peneliti, dengan 

kualifikasi Doktor dan Master dari berbagai disiplin ilmu pada Program Studi Universitas Esa 

Unggul. LPPM UEU juga bekerjasama dengan Pusat Studi dilingkungan Universitas Esa 

Unggul, dan beberapa pusat kegiatan seperti: 

- Pusat Pengelola dan Penerbitan Publikasi Ilmiah. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Wilayah Pemukiman dan Perkotaan. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Sumber Daya Informasi. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Bahasa dan Kebudayaan. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Bisnis dan Kewirausahaan. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Koperasi dan UKM. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Psikologi Terapan. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Studi Wanita. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Sumber Daya Manusia. 

- Pusat Penelitian dan Pengembangan Desain Produk dan Industri. 

- Pusat Pelayanan Kesehatan Masyarakat. 

- Pusat Pelayanan Bantuan Hukum dan HAM. 

- Klinik Fisioterapi 

- Pusat Kegiatan Mahasiswa 

 

B. Kepakaran yang dibutuhkan dalam Kegiatan Pengabdian Masyarakat 

Adapun kepakaran yang dibutuhkan adalah  

Tabel 1. Kepakaran yang dibutuhkan 

No. Permasalahan Kepakaran Nama Tim Keterangan 

1. Survey dan Observasi 

permasalahan di UKMM 

Bara Kuda Pulau Payung 

Bioteknologi 

Pangan, 

Mikrobiologi 

Seprianto, S.Pi, 

M.Si 

Tim Kerjasana 

dengan 

Mahasiswa 

2 Pengembangan produk olahan 

lokal yang tidak beragam 

Bioteknologi 

Tanaman, 

Kultur 

Jaringan 

Febriana Dwi 

Wahyuni, M.Si 

Pelatihan dan 

Demo 

pembuatan 

olahan 

fermentasi ikan 

3. Kemasan Produk Olahan 

yang kurang menerik 

Desain dan 

Komunikasi 

Visual 

Rudi Heri 

Marwan S.Sn, 

M.Ds 

Membuat 

desain kemasan 

produk 
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Tugas dalam kegiatan : 

- Sosialisasi kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat; 

- Pemateri edukasi Sustainable Business untuk produk lokal unggulan Pulau; 

- Membuat dan coaching grup/kelompok untuk permasalahan bidang Ekonomi, Sosial, 

Lingkungan, dan Desain Kreatif; 

- Pendampingan kegiatan bersama Tim Jejak Seribu; 

- Monitoring dan evaluasi kegiatan; 

- Penyusunan laporan. 
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BAB V 

Realisasi Kegiatan dan Penyerapan Anggaran 

 

 

5.1. Bentuk Kegiatan Abdimas 

Rangkaian kegiatan pengabdian masyarakat  tentang “ PKM Peningkatan Mutu 

Pangan Lokal Berbasis Pangan Fermentasi di Pulau Payung, Kab Kepulauan Seribu” diikuti 

oleh kelompok UMKM Bara Kuda Pulau Payung yang berjumlah 15 orang yang diketua oleh 

ibu Saipah. Kegiatan ini dilakukan dengan beberapa metode, diantaranya yaitu ceramah, 

pemutaran video dan praktek pembuatan olahan pangan fermentasi berbasis ikan. 

1. Metode  Ceramah 

 Hari pertama, Serangkaian kegiatan pengabdian masyarakat dilaksanakan selama 2 hari di 

salah satu rumah warga, bu Saipah. kegiatan dilaksanakan dengan metode ceramah 

didepan peserta. Tim pengabdian masyarakat  melakukan presentasi dengan menjelaskan 

potensi pengembangan pariwisata di Pulau Payung. Pariwisata ini akan berdampak 

terhadap peningkatan permintaan terhadap produk olahan pangan lokal yang ada di pulau 

payung. Materi selanjutnya potensi produk – produk olahan lokal berbasis ikan yang dapat 

dikembangan di pulau payung seperti ikan peda, terasi, ikan tukai, bekasang, rusip, dan 

kecap ikan. Namun keterbatasan sarana dan alat serta lamanya waktu fermentasi, sehingga 

yang di praktekan hanya ikan peda dan beberapa produk olahan hanya dalam bentuk video 

saja. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Penyampaian materi pembuatan produk olahan ikan berbasis fermentasi 

   

  UMKM Bara kuda sebelumnya telah memiliki produk olahan ikan, akan tetapi hanya 

berupa ikan asin saja, ikan yang diasinnya dari jenis ikan karang yang berukuran kecil 

seperti Kerapu, Baronang, ikan Selar Kuning, dan beberapa jenis ikan pelagis lainnya. 

Sedangkan ikan yang berukuran besar dijual dalam bentuk olahan siap saji, seperti ikan 

bakar. Umumnya ikan diperoleh dari nelayan pancing yang menggunakan alat tangkap 

seperti long line, dan ada beberapa nelayan menggunakan bubu. UMKM Bara kuda hanya 

mengandalkan hasil penangkapan ikan dari nelayan pulau payung saja. Hal ini 

dikarenakan besarnya biaya transfortasi untuk ke pulau lain, Besarnya biaya produksi akan 

mempengaruhi harga jual ikan asin. Harga jual per 250 gram ikan asin dibandrol dengan 

harga Rp. 15.000,- dalam kemasan plastik vakum. 

  Selain ikan asin, UMKM Bara kuda juga memproduksi keripik sukun dengan harga 

jual Rp 10.000,- per 300 gram. Buah sukun adalah salah satu buah yang banyak ditemukan 

di Kepulauan Seribu. Buah ini memiliki tekstur seperti talas sehingga dapat digunakan 
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sebagai bahan baku dalam membuat aneka jenis makanan. Keterbatasan dalam 

pengembangan produk olahan pangan terutama sukun dikarena kurangnya pengetahuan 

warga dalam membuat jenis – jenis makanan kekinian yang diolah dari sukun. 

Pengemasan yang kurang menarik juga membuat mutu dari olahan tersebut juga menurun, 

sehingga tidak bertahan lama bahkan cendrung rusak. Keterbatasan alat dalam membuat 

tepung sukun juga menjadi kendala, dari hasil survei yang dilakukan olahan dari buah 

sukun yang diproduksi dari industri rumahan kelompok UMKM Bara Kuda hanya berupa 

keripik sukun saja. Kemasan yang sederhana juga membuat produk keripik sukun ini  

tidak terlalu memberi kesan yang menarik untuk dijadikan sebagai oleh – oleh. Produk 

olahan UMKM Bara Kuda masih memiliki kekurangan dalam hal pengemasan dan 

pelabelan, dimana teknik pengemasan yang digunakan masih sederhana yaitu 

menggunakan hekter dan belum diberi label. Hal ini menyebabkan perlindungan produk 

belum optimal dan kurang menarik konsumen. Sedangkan Olahan siap saji lainnya hanya 

berupa sukun goreng ataupun dimasukan dalam campuran kolak. Dalam rangka 

meningkatkan variasi produk, maka perlu diperkenalkan produk aneka camilan lain 

berbahan baku buah sukun. Diharapkan dengan bertambahnya variasi produk aneka 

camilan dapat memperluas pangsa pasar produk unit usaha tersebut. Beberapa produk 

olahan UMKM Bara Kuda berupa ikan asin dan Keripik sukun (Gambar 4) 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Produk olahan UMKM Bara Kuda berupa ikan asin dan keripik sukun 

 

2. Metode Praktek 

 Hari Kedua, tim pelaksana pengabdian masyarakat melakukan praktek pembuatan ikan 

peda. Ibu – ibu kelompok Bara Kuda di minta untuk membawa ikan serta peralatan dan 

yang akan dibutuhkan dalam pelatihan seperti baskom kecil, garam dapur, talenan, pisau, 

tapis dan lain – lain. Dalam pelatihan ini pembuatan ikan peda langsung dipraktekan 

sedangkan bekasang dan kecap ikan hanya dalam bentuk video saja. Berikut tahapan cara 

pembuatan beberapa produk olahan fermentasi ikan antara lain:  

1. Ikan Peda 

Peda adalah produk ikan fermentasi dengan perlakuan penggaraman yang disimpan 

dalam waktu tertentu. jenis ikan laut yang dapat dijadikan peda adalah ikan kembung, 

lemuru, bentong, ikan layang, ikan mullet, ikan selar kuning (Irianto, 1992) 

Dalam pembuatan ikan peda, kita menggunakan ikan selar kuning sebanyak 500 

gram. Tahapan pembuatan ikan Peda (Gambar 5) 

1) Ikan selar kuning dibersihkan dan dilakukan pencucian 

2)  Penirisan 



10 
 

3) Fermentasi pertama selama 3 hari (ditambahkan garam sekitar 25% 

dari bobot ikan) 

4) Pencucian 

5) Penirisan 

6) Fermentasi kedua selama seminggu (ditambahkan garam sekitar 30% 

dari bobot ikan 

7) Selanjutnya pembuangan garam 

8) Di angin – anginkan 

9) Ikan peda siap dikemas dan dijual  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Proses pembuatan ikan Peda. (A) Ikan dan Garam, (B) Proses 

Pemgaraman, (C) Proses Fermentasi 

 

2. Kecap Ikan 

Kecap ikan adalah cairan yang diperoleh dari fermentasi ikan dengan penambahan 

garam. Beberapa jenis ikan yang dapat dijadikan sebagai bahan pembuatan kecap ikan 

adalah ikan teri, terubuk, pepetek, lampan, kembung, lemuru, kakap merah, umumnya 

ikan pelagis (Rahayu et al, 1992).  

Tahapan pembuatan kecap ikan sebagai berikut 

1) Ikan dibersihkan dan dilakaukan pencucian  

2) Pelumatan daging ikan 

3) Penambahan garam sebanyak 25 – 30% berat ikan dan dibiarkan 

untuk fermentasi 

4) Penyaringan 

5) Pemasakan 

6) Pembotolan 

7) Kecap ikan siap digunakan dan dipasarkan 

 

3. Bekasang 

Bekasang adalah produk olahan dari isi perut ikan cakalang atau tongkol dan berbentu 

semi padat. Bekasang ini digunakan sebagai bahan penyedap rasa, sama seperti terasi. 

Bekasang dapat digunakan sebagai salah satu alternatif pemanfaatan limbah , 

khususnya isi perut ikan dari industri perikanan.  

Tahapan pembuatan bekasang sebagai berikut: 

A B C 



11 
 

1) Isi perut ikan cakalang atau tongkol 

2) Pembersihan dan pencucian selanjutnya dilumatkan dengan blender 

3) Penambahan garam dan pengadukan 

4) Fermentasi suhu kamar selama 10 hari 

5) Perebusan selama 10 menit 

6) Penyaringan 

7) Bekasang siap digunakan dan di pasarkan 

5.2. Lokasi dan Jadwal Pelaksanaan 

 Pelaksanan Pengabdian Masyarakat dilakukan di Pulau Payung, Kab. Kepulauan 

Seribu. Program pengabdian masyarakat ini diagendakan selama 4 bulan dari Agustus – 

November 2019. Sedangkan  pelaksanaan kegiatan dilakukan selama 2 hari pada tanggal 19 – 

20 Agustus 2019. Adapun Jadwal kegiatan adalah sebagai berikut:  

No Kegiatan 
Bulan Ke 

1 2 3 4 

1 Survey Lokasi      

2 Presentasi dan Pelatihan      

3 Penyusunan Laporan     

4 Publikasi      

5.3. Hasil dan Luaran yang Dicapai  

Hasil dan luaran dari kegiatan ini meliputi yang diperoleh dalam kegiatan tersebut , yaitu 

a. Peningkatan Mutu produk olahan pangan berbasis ikan fermentasi dari UMKM 

kelompok  Bara Kuda  serta adanya variasi produk olahan sebagai oleh – oleh ke 

khasan daerah  

b. Artikel ilmiah yang dipublikasikan  Jurnal Internal Pengabdian  Kepada Masyarakat.  

 

5.4. Realisasi Penyerapan Anggaran 

NO Kegiatan Satuan Rincian (Rp) Nominal (Rp) 

1. Transfortasi (PP) 

Kapal dan Transfortasi darat 

6 orang 

PP 

@200.000 2.400.000 

2. Konsumsi  

Makan siang (2x) 

Makan malam  

30 orang  

@30.000 

@50.000 

 

1.800.000 

1.500.000 

3. Coffee break (2x) 30 orang @15.000    900.000 

4 Akomodasi  

Penginapan 

6 orang @400.00 2.400.000 

5 ATK 1 set @500.000   500.000 

6 Bahan – Bahan praktek  

Ikan 

Garam 

Tuperware 

Blender 

 

10 kg 

10 kg 

10 set 

1 set 

 

@30.000 

@5.000 

@50.000 

@450.000 

 

  300.000,- 

     50.000 

   500.000 

   450.000,- 

7 Akomodasi dan Honor 6 orang @200.000 1.200.000,- 

8 Dokumentasi dan Penjilidan    1.500.000 

 Jumlah  13.500.000 
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Bab VI 

Kesimpulan dan Saran 

 

6.1. Kesimpulan 

 Pengabdian masyarakat tentang peningkatan mutu olahan pangan berbasis ikan 

fermentasi di Pulau Payung sudah terlaksana dengan baik dan diikuti oleh 15 orang pelaku 

usaha UMKM kelompok Bara Kuda. Selama pelaksanaan kegiatan, banyak hal yang di 

peroleh oleh para peserta terutama proses dan tata cara pembuatan olahan ikan berbasis 

teknik fermentasi secara sederhana dengan bahan dan alat – alat yang ada disekitar mereka. 

Setelah adanya kegiatan ini para ibu – ibu pelaku usaha mikro menjadi banyak tahu tentang 

peluang – peluang apa saja yang dapat dikembang untuk kemajuan usaha mereka serta 

beragamannya produk yang dihasilkan. Diharapkan dari pelaksanaan kegiatan ini akan 

meningkatan peranan masyarakat untuk kreatif, inovatif, mandiri, serta  berwirausaha 

sehingga mampu berpartisipasi aktif dalam pembangunan daerah dan nasional dan menjadi 

daya tarik wisatawan untuk berkunjung ke Kepulauan Seribu. 

 

6.2. Saran 

 Adanya tambahan waktu pelaksanaan kegiatan, sehingga lebih banyak lagi produk 

olahan ikan dengan teknik fermentasi yang dapat dipraktekkan. Untuk kegiatan selanjutnya 

diharapkan produk yang dikembangkan tidak hanya dari ikan saja, tetapi juga dari buah 

sukun, mengingat Pulau Payung penghasil buah sukun terbesar di Kepulauan Seribu.   
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Lampiran 1. Dokumentasi Kegiatan Pengabdian Masyarakat 
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