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 Abstract: Milkfish is a fish that lives in brackish 
water, which is widely cultivated in Southeast Asia, 
especially the coast of Indonesia. Along with the 
development of the times and the increasing public 
desire for a different product, innovation is 
increasingly considered important so that a business 
can remain competitive. Milkfish is a potential that 
exists in Belo Village, Palibelo District, which is only 
used as a side dish to accompany rice. The potential 
of milkfish can be optimized again if it is used as a 
processed food ingredient. This service aims to 
provide training on how to process milkfish into 
products that have more value such as milkfish bone 
sticks, milkfish amplang chanos and milkfish bone 
chips. The implementation method is through the 
initial survey stage, program socialization, training 
and evaluation. The result of this service is that the 
community is able to process milkfish into modern 
snack products such as milkfish bone sticks, milkfish 
amplang chanos and milkfish bone chips with 
product attributes such as attractive packaging and 
brands. 

Keywords: Milkfish, 
contemporary snacks, milkfish 
bone sticks, milkfish amplang 
chanos and milkfish bone 
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Abstrak  

 
Ikan Bandeng merupakan ikan yang hidup di air payau, yang banyak dibudidayakan di Asia 
Tenggara terutama pesisir Indonesia. Seiring dengan berkembangnya zaman dan meningkatnya 
keinginan masyarakat terhadap suatu produk yang berbeda, maka inovasi semakin dirasa penting 
agar suatu usaha tetap mampu bersaing. Ikan bandeng merupakan potensi yang ada di desa  belo 
kecamatan palibelo yang hanya dijadikan sebagai lauk pendamping nasi. Potensi ikan bandeng 
bisa dioptimalkan lagi apabila dijadikan sebagai bahan olahan makanan, Pengabdian ini bertujuan 
untuk memberikan pelatihan bagaiama cara mengolah ikan bandeng menjadi produk yang 
mempunyai nilai lebih seperti stik tulang bandeng, chanos amplang bandeng dan chips tulang 
bandeng. Metode pelaksaan melalui tahap seurvey awal, sosialisasi program, pelatihan dan 
evaluasi. Hasil dari pengabdian ini masyarakat mampu mengolah ikan bandeng menjadi produk 
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cemilan kekinia seperti stik tulang bandeng, chanos amplang bandeng dan chips tulang bandeng 
dengan atribut produk seperti kemasanan yang menarik dan merek. 
 
Kata Kunci: ikan bandeng, cemilan kekinian, stik tulang bandeng, chanos amplang bandeng dan 
chips tulang bandeng. 
 
 
 

PENDAHULUAN  

Indonesia memiliki potensi sumber daya perikanan yang besar, baik perikanan laut 
maupun perikanan daratan (Widarmanto, 2018). Sektor perikanan merupakan bagian dari sumber 
daya alam yang bisa diperbarui. Namun demikian, bukan berarti sumberdaya alam yang bisa 
diperbarui ini akan terus ada hasilnya bila tidak dilakukan pengelolaan secara lestari dan 
berkelanjutan (Sulaiman, 2010). Ikan bandeng mempunyai kandungan gizi yang sangat banyak 
sekali dan sangat bermanfaat bagi tubuh. Kandungan gizi pada ikan bandeng yaitu mengandung 
energi sebesar 129 kilokalori; protein 20 gram; karbohidrat 0 gram; lemak 4,8 gram; kalsium 20 
miligram; fosfor 150 miligram; dan zat besi 2 miligram. Selain itu didalam ikan bandeng juga 
terkandung vitamin A sebanyak 150 IU; vitamin B1 0,05 miligram; dan vitamin C 0 miligram 
serta bagian ikan bandeng yang dapat dikonsumsi sebanyak 80% (Abriani et all, 2021). 

 Penampilan ikan bandeng pada umumnya simetris, memiliki badan ramping dengan sirip 
ekor yang bercabang dua. Ukuran tubuh ikan bandeng bisa bertambah besar sampai 1,7 m, hanya 
saja rata-rata sekitar 1 meter panjangnya. Seluruh permukaan tubuh ikan bandeng tertutup oleh 
sisik yang bertipe lingkaran yang berwarna keperakan. Ikan bandeng juga tidak mempunyai gigi. 
Pada bagian tengah tubuhnya terdapat garis memanjang dari bagian penutup insang sampai ke 
ekor. Sirip dada dan sirip perut dilengkapi dengan sisik tambahan yang besar dengan sirip anus 
menghadap ke belakang. Selaput bening menutupi mata, mulutnya kecil terletak pada bagian 
depan kepala dan simetris serta memiliki jenis sirip ekor homocercal..(Yuwono, 2016). Ikan 
bandeng (Chanos chanos) adalah ikan pangan populer di Asia Tenggara. Ikan ini merupakan 
satu-satunya spesies yang masih ada dalam suku Chanidae (Indriastuti, et al . 2018).  Ketika kita 
mengkonsumsi bandeng tersebut kita akan mendapatkan banyak sekali manfaat diantaranya 
mendukung kesehatan dan fungsi otak, menjaga kesehatan jantung, menjaga kesehatan dan fungsi 
mata, memelihara kesehatan tulang dan gigi, mencegah anemia, memperkuat daya tahan tubuh, 
memenuhi kebutuhan nutrisi ibu hamil dan janin.(Kusumayadi, et all, 2021) 

Ikan bandeng yang gurih sering kali membuat kita ingin menikmati rasanya yang 
maknyuuus. Tapi sebagian orang malas memakannya karena banyaknya duri-duri yang lembut. 
Tetapi, sejak ikan bandeng bisa diolah menjadi berbagai olahan kekinian menjadikan ikan 
bandeng bukan saja sebagai lauk pendamping nasi tetapi bisa dijadikan cemilan, membuat orang-
orang bisa menikmati gurihnya bandeng tanpa perlu takut terkena atau tertelan durinya dan bisa 
dibawa kemana-kemana dengan kemasan yang ringan dan praktis. 

Desa Belo Kecamatan Palibelo Kabupaten Bima merupakan salah satu sentral penghasil 
ikan bandeng dimana mata pencaharian masyarakatnya yaitu mengandalkan budidaya bandeng 
tambak sebagai pemenuhan kebutuhan hidupnya sehari-hari. Untuk meningkatkan pendapatan 
masyarakat di desa Belo haruslah mengedepankan inovasi baik dari segi pemasaran ataupun 
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packeging dan pengolahan produknya agar memiliki nilai jual yang lebih dibandingkan hanya 
dikonsumsi begitu saja dan dijual mentah. Oleh karenanya dibutuhkan suatu pemberdayaan 
melalui pelatihan agar dapat meningkatkan nilai jual produk. Pelaksanaan Kegiatan KKN-T 
MBKM  Wiradesa ini belokasi di Desa Belo Kabupaten Bima dimana salah satu kegiatan 
pelatihan terkait olahan ikan bandeng yang dilakukan oleh mahasiswa Sekolah Tinggi Ilmu 
Ekonomi Bima sebagai fasilitator, motivator dan dinamisator didampingi oleh dosen 
pembimbing. Selama ini masyarakat setempat hanya menjual ikan bandeng begitu saja baik ke 
pengepul ataupun dijual langsung kepasar tanpa adanya inovasi olahan. 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk melakukan penganekaragaman 
produk olahan ikan bandeng, yaitu: stik tulang bandeng, chanos amplang bandeng dan chips 
tulang bandeng yang diindetifikas menjadi cemilan kekinian. namun dalam hal ini perlu adanya 
kerja sama antara pemerintah dengan pemuda dan mahasiswa untuk memberikan literasi terkait 
bagaimana cara membuat  olahan makanan dari ikan bandeng menjadi berbagai olahan seperti 
cemilan kekinian yang dapat meningkatkan kemandirian masyarakat dari sisi perekonomian. 

 
MEODE PELAKSANAAN 

Kegiatan pengabdiaan pada masyarakat ini termaksdu dalam salah satu program kerja 
kegiatan Kuliah Kerja nyata (KKN) yang berlokasi di desa belo kecamatan palibelo Kota Bima 
pada tahun 2022. Sebelum melakukan Program Pengabdian Masyarakat ini, pelaksana kegiatan 
melakukan pendampingan secara intensif. Melakukan persiapan tempat, alat dan bahan sekaligus 
materi tentang wirausaha dan pembuatan cemilan kekinian berbahan ikan bandeng. Pengabdian 
ini dalam proses kegiatannya melalui beberapa tahap: 

a. Survey awal 
Kegiatan survey dilakukan pada usaha produksi tahu yang ada di Desa Belo, dimana 
disana banyak masyarakat yang punya tambak bandeng. Bandeng yang diambil biasanya 
akan dijual tanpa adanya olahan lebih lanjut sehinggan value bandeng hanya untuk lauk 
saja. 

b. Sosialisasi Program 
Sosialisasi program dilaksanakan setelah tahap survey telah dilakukan yaitu dengan 
melakukan pertemuan dengan calon peserta yang mengikuti pelatihan pemanfaatan ikan 
bandeng untuk dijadikan cemilan kekinian yang bisa dijadikan sebagai pemacu untuk 
meningkatkan pendapatan UMKM dan rumah tangga. 

c. Pelatihan 
Peserta pelatihan dikumpulkan di rumah kepala Dusun uma mee dan dusun rato, para 
peseerta diajarkan bagaimana cara membuat cemilan kekinia dari ikan bandeng mulai dari 
daging sampai tulang, dalam hal ini cemilan  yang dibuat adalah stik tulang bandeng, 
chanos amplang bandeng dan chips tulang bandeng dengan berbagai rasa. 

d.  Evaluasi 
Evaluasi dilakukan setelah semua tahap diatas telah terlaksana yaitu dengan meminta 
masukan dan saran melalui Tanya jawab pada peserta pelatihan mengenai pelaksanaan 
program. 
 
 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui pelatihan pembuatan cemilan kekinian 
dari olahan bandeng dilaksanakan pada tangal 14-15 September 2022. dengan kegiatan awal 
melakukan survey untuk mengetahui permasalahan yang dialami masyarakat desa belo. Kegiatan 
pelatihan ini di tujukan untuk pelaku UMKM, ibu-ibu rumah tangga dan remaja yang mau 
membuka usaha. 

Pengolahan ikan bandeng dilakukan dengan menggunakan bahan baku bandeng  mulai 
dari daging sampai tulang, sehingga semua yang terdapat dari ikan bandeng semuanya digunakan 
tanpa dibuang. Menurut Kobesi dan Hutapea (2016), bahwa strategi utama yang dilakukan dalam 
memanfaatkan teknologi untuk penganekaragaman produk dari berbagai alternatif strategi 
pengembangan untuk pemanfaatan teknologi merupakan solusi untuk penganekaragaman produk 
sehingga kelompok usaha bisa bertahan menghadapi kompetitor, memenuhi permintaan 
konsumen dan diharapkan mampu menerapkan strategi berdasarkan skala prioritas sesuai 
kebutuhan, perkembangan, persaingan dan mempunyai target secara terukur dalam 
mengembangan usaha pengolahan ikan. 

Peserta pelatihan yang merupakan pelaku UMKM, ibu-ibu dan remaja diberi pelatihan 
langsung cara pengolahan ikan bandeng  menjadi produk cemilan  kekinian. Sebelum diolah, 
bandeng  dibersihkan, dipisahkan antara daging dan tulangnya, agar bisa disesuaikan  dengan 
produk olahannya. Produk cemilan yang telah dikembangkan oleh tim pengabdian masyarakat 
Sekolah Tinggi Ilmu Ekonomi Bima antara lain stik tulang bandeng, chanos amplang bandeng, 
chips tulang bandeng.  

 
                  Gambar 1. Kegiatan Pelatihan pembuatan produk cemilan kekinian 
 

Proses pembuatan olahan bandeng  dilakukan mulai dari membuat resep yang enak 
hingga membuat cemilan kekinian dari olahan bandeng yang siap untuk dikonsumsi dalam 
kemasan yang menarik sehingga mempunyai daya tarik jual yang baik. Setelah cemilan olahan 
bandeng berhasil dibuat, para peserta diberikan pengetahuan bagaimana cara mengemas dan 
membuat label untuk produk cemilan olahan bandeng baik dan menarik. Kemasan yang 
ditawarkan jenis kemasan standing pouch. Kemasan standing pouch sendiri mempunyai 
kelebihan yaitu lebih praktis dan terlihat menarik dan bisa dibawa kemana-mana. Setelah cemilan 
dikemas, diberikanlah informasi mengenai cara membuat label yang baik dan menarik untuk 
produk cemilan olahan bandeng tersebut. Saat pelatihan terjadi peserta diberi pengetahuan  
bagaimana cara mendesain sampai di aplikasikan ke standing pouch. 
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                             Gambar 2. Produk Olahan dari ikan bandeng menjadi cemilan kekinian 
 
KESIMPULAN 

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah 
bagaimana cara membuat olahan ikan bandeng menjadi cemilan kekinian sehinggan ikan 
bandeng yang tadinya dijdikan lauk bisa diolah sehingga bisa mendapatkan value yang lebih 
tinggi yang dapat meningkatkan pedapatan masyarakat yang tidak mempunyai tambak ikan 
bandeng. Diharapkan melalui adanya kegiatan ini, masyarakat desa belo khususnya pelaku 
UMKM, ibu-ibu rumah tangga, remaja dapat mengolah dan memanfaatkan waktu luang mereka 
dan bisa terus membuat olahan ikan bandeng agar dapat dijadikan sebagai usaha dan buah tangan 
wisatawan lokal maupun wisatawan berbagai daerah ketika mengunjungi desa belo serta mampu 
membantu meningkatkan taraf perekonomian keluarganya. 
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