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Abstract: Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PkM) ini dilaksanakan
atas dasar adanya harapan dari Kelompok Pemuda Maju Bersama (KPMB)
untuk dapat meningkatkan keuntungan dari produksi ikan nila yang
dibudidayakan dengan sistem bioflok. Saat ini harga per kilogram penjualan
ikan segar utuh rata-rata Rp.25.000. Keuntungannya berkisar antara
Rp.1.000.000—Rp.1.500.000 per siklus/kolam (23%—36% dari biaya
operasional). Tingkat keuntungan ini tergolong relatif kecil jika dibandingkan
dengan agroindustri nila filet di Kabupaten Mesuji mencapai 83,06% (nilai
tambah Rp 10.264 per kg). Mendasarkan pada kondisi permasalahan KPMB
seperti diuraikan di atas, maka Fakultas Perikanan, Universitas 45 Mataram
membantu memberikan alternatif untuk pemecahan masalahnya melalui
kegiatan PkM, dengan tujuan: (1) meningkatkan pengetahuan mitra sasaran
tentang cara mempertahankan mutu dan kehigienisan ikan; (2) meningkatkan
keterampilan tentang teknik produksi, pengemasan, dan
penyimpanan/pembekuan ikan nila filet; dan (3) memfasilitasi pembentukan
jejaring pasar produk ikan nila filet. Kegiatan PkM ini melibatkan 9 (sembilan)
orang anggota KPMB, dan 2 (dua) orang mahasiswa Fakultas Perikanan
Universitas 45 Mataram. PkM ini dilakukan dalam beberapa tahapan, yaitu:
kunjungan dan sosialisasi ke lokasi usaha mitra sasaran, pelatihan teknis
(pemiletan, pengemasan, penyimpanan) ikan nila filet, serta pendampingan
berkelanjutan. Hasil dari seluruh rangkaian kegiatan PkM tersebut yaitu
meningkatnya pengetahuan dan keterampilan peserta secara komprehensif
tentang teknik penanganan ikan dalam mempertahankan mutunya, teknik
pemiletan ikan, teknik pengemasan menggunakan vacuum dan sealer, teknik
penyimpanan ikan nila filet, sampai dengan terbentuknya jejaring pasar yang
bersedia mendistribusikan produk ikan nila filet tersebut ke konsumen.

Kata kunci: ikan nila; nila filet; filet beku; limbah ikan; higienis

Pendahuluan

Secara administratif, Desa Pohgading Timur
adalah salah satu desa pesisir yang terdapat di
Kecamatan Pringgabaya Kabupaten Lombok Timur,
Nusa Tenggara Barat (NTB). Jarak dari kampus
Universitas 45 Mataram (UPATMA) ke desa ini
sekitar 67,9 km dan dapat ditempuh menggunakan

kendaraan roda empat. Berdasarkan data Badan
Pusat Statistik pada Kecamatan Pringgabaya dalam
Angka tahun 2024, diketahui bahwa luas wilayah
Desa Pohgading Timur mencapai 4,10 km? (410 ha),
dan dihuni oleh sekitar 7.110 jiwa, masing-masing
3.464 orang laki-laki (48,72%) dan 3.646 orang
perempuan (51,28%). Sumber mata pencaharian
utama penduduk Desa Pohgading Timur yaitu
bertani dan nelayan. Secara geografis, desa ini
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terletak di bagian timur Pulau Lombok dan
berbatasan langsung dengan Perairan Selat Alas.

Sejak tahun 2018, desa ini dikembangkan
sebagai destinasi wisata lokal oleh Dinas Pariwisata
Kabupaten Lombok Timur, dengan sebutan Pantai
Pondok Kerakat. Tempat ini menawarkan konsep
“berwisata dan berobat”. Hamparan pantai pasir besi
sebagai daya tarik utamanya (terapi pasir), sekaligus
menyaksikan sunrise, dan berbagai kegiatan unik
lainnya yang mengusung nilai kearifan lokal.
Destinasi wisata yang relatif baru ini telah berhasil
menarik perhatian ribuan pengunjung setiap
tahunnya. Hal ini berimplikasi pada hadirnya
pedagang kaki lima, pengelola jasa hiburan, serta
lapak-lapak usaha untuk makanan dan minuman.

Mendasarkan pada ramainya kunjungan
wisatawan lokal tersebut, mendorong sekelompok
pemuda Desa Pohgading Timur terutama yang
tinggal di sekitar pesisir Pantai Pondok Kerakat
untuk menyambut peluang tersebut melalui kegiatan
produktif. Para pemuda yang berhimpun dalam
Kelompok Pemuda Maju Bersama (KPMB), dengan
didampingi oleh tim Pengabdian kepada Masyarakat
(PkM) dari Fakultas Perikanan Universitas 45
Mataram telah berhasil membudidayakan ikan nila
menggunakan Teknologi BioFlok (TBF), dengan
sintasan mencapai 93 persen (Hamid, ef al., 2024)

Hasil wawancara dengan anggota KPMB
selaku mitra sasaran, terungkap bahwa ikan nila
yang dihasilkan dijual ke konsumen dalam bentuk
ikan segar utuh (whole) ke masyarakat sekitar secara
eceran, ke kolam pemancingan, serta ke pengepul.
Harga per kilogram penjualan ikan segar utuh rata-
rata Rp.25.000. Keuntungan yang diperoleh berkisar
antara Rp.1.000.000—Rp.1.500.000 per
siklus/kolam (23%—36% dari biaya operasional).
Tingkat keuntungan ini tergolong relatif kecil jika
dibandingkan dengan pengembangan agroindustri
nila filet di Kabupaten Mesuji mencapai 83,06%
(Priyantini, et al., 2014).

Ikan nila diketahui memiliki daging yang
cukup tebal sechingga berpotensi untuk dijadikan
sebagai  komoditas  berbentuk  filet.  Bagi
pembudidaya, pengolahan ikan nila menjadi nila
filet beku berpotensi memberikan nilai tambah yang
lebih tinggi dari pada dijual dalam keadaan utuh.
Selain itu, limbah hasil produksi filet berupa kepala
ikan, jeroan, dan tulang ikan masih dapat diolah
menjadi tepung ikan (Tatuhe, et al., 2022). Ikan nila
filet kondisi beku juga dapat disimpan dalam jangka
panjang. Penyimpanan sampai dengan 2 bulan
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kondisinya masih sama dengan ikan nila filet segar
(Xie et al., 2023; Akter et al., 2025). Jika dikemas
menggunakan plastik Polypropylene (PP) dan di-
vacuum sealer, masa simpannya lebih panjang 40
persen dibandingkan dengan kemasan yang tidak di-
vacuum (Daman et al, 2021; Harris and Fadli,
2014), serta mampu mempertahankan mutu produk
dan stabilitas protein yang tinggi (Cao et al., 2022).

Berdasarkan kondisi eksisting calon mitra,
serta potensi pasar yang tersedia, maka upaya
perbaikan posisi tawar pembudidaya ikan dalam
menghadapi harga jual dan tingkat keuntungan yang
masih rendah, maka tim PkM Fakultas Perikanan
Universitas 45 Mataram memberikan pendampingan
pada kegiatan produksi dan pemasaran nila filet beku
hampa wudara pada Kelompok Pemuda Maju
Bersama Desa Pohgading Timur, Lomok Timur
melalui kelompok skema Pemberdayaan Berbasis
Masyarakat, dengan ruang lingkup Pemberdayaan
Masyarakat Pemula.

Kegiatan PkM ini bermaksud membantu
calon mitra sasaran meningkatkan produktivitas
usahanya berbasis inovasi dan teknologi guna
menciptakan lapangan pekerjaan, mendorong
kewirausahaan untuk perbaikan kesejahteraannya.
Secara spesifik Tim PkM Fakultas Perikanan
Universitas 45 Mataram berupaya membantu mitra
sasaran untuk: (1) meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan tentang cara mempertahankan mutu
ikan agar tetap segar dan higienis; (2) meningkatkan

keterampilan tentang teknik produksi dan
pengemasan nila  filet; (3) meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan dalam

mengaplikasikan rantai dingin nila filet; dan (4)
memfasilitasi pembentukan jejaring pasar nila filet

Metode

Mitra sasaran pada pelaksanaan PkM ini
adalah Kelompok Pemuda yang berdomisili di Desa
Pohgading Timur, Kabupaten Lombok Timur, NTB.
Tim PkM Faperik Upatma menjalankan tahapan
PkM secara sistematis sesuai dengan permasalahan
bidang pemasaran yang di alami oleh mitra sasaran,
dengan langkah-langkah pelaksanaanya sebagai
berikut:

1. Analisis situasi dilakukan melalui peninjauan
lokasi mitra. ini dimaksudkan untuk
mengidentifikasi potensi dan permasalahan
yang dihadapi oleh mitra setelah berhasil
membudidayakan ikan nila menggunakan
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teknologi  bioflok (TBF). Selain itu,
kunjungan tersebut juga untuk memastikan
kesiapan mitra mengembangkan produk ikan
nila filet. Tahapan ini dilakukan observasi ke
usaha kolam bundar nila bioflok milik mitra,
wawancara, dan diskusi dengan anggota
kelompoknya (Gambar 1)

Gambar 1. Kunjungan ke Kolam Bioflok Milik
Mitra Sasaran di Desa Pohgading
Timur, Lombok Timur

Menyusun dan menetapkan rencana kegiatan
yang akan dilakukan selama pelaksanaan
PkM (tahap sosialisasi, pelatihan teknis,
penerapan teknologi, serta pendampingan dan
evaluasi kegiatan);

Sosialisasi tahapan kegiatan pemiletan ikan
nila, teknik pengemasan, dan penyimpanan
ikan nila filet agar mitra sasaran mendapatkan
pengetahuan dan keterampilan yang memadai
dalam mengembangkan usaha ikan nila filet.
Pelatihan/praktik langsung oleh tim PkM
Faperik Upatma kepada seluruh anggota mitra
sasaran;

Penerapan teknologi pemiletan, pengemasan,
dan penyimpanan beku pada ikan nila hasil
budidaya sistem bioflok oleh Kelompok
Pemuda Maju Bersama (KPMB);
Pendampingan dan Evaluasi Kegiatan. Tim
PkM  melakukan  pendampingan  dan
memfasilitasi mitra sasaran secara kontinyu.
Pendampingan ini dimaksudkan untuk
membantu mitra sasaran dalam mengevaluasi
setiap tahapan kegaiatan mulai dari tahap
pemiletan sampai dengan pemasarannya.

Hasil dan Pembahasan

Tim PkM Faperik Upatma menjalankan
tahapan PkM secara sistematis sesuai dengan
permasalahan yang dihadapi oleh mitra sasaran,
yaitu bidang pemasaran yang sudah diidentifikasi
sebelumnya. Solusi yang ditawarkan yaitu ikan nila
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yang dihasilkan dari kolam bioflok selain dijual
dalam bentuk segar, juga dikembangkan dalam
bentuk ikan filet. Hasil dari rangkaian kegiatan PkM
dalam bentuk pendampingan mitra sasaran
memproduksi nila filet ini secara rinci diuraikan
berikut ini.

Sosialisasi

Tahapan sosialisasi ini dimaksudkan untuk
mengenalkan dan/atau meningkatkan pemahaman
mitra terhadap produk pangan yaitu ikan nila filet,
kaitannya dengan mutu, kehigienisan. Peluang
pasar, dan potensi peningkatan pendapatan. Tahapan
ini dilaksanakan di Dusun Sukamulia, Desa
Pohgading Timur dan di Fakultas Perikanan
Universitas 45 Mataram (Gambar 2).

Gambar 2. Tim PkM dan Peserta Sosialisasi
Pemiletan, Pengemasan, dan
Penyimpanan ikan nila filet

Secara lengkap, materi sosialisasi yang
disampaikan yaitu terkait dengan (a) teknik
penanganan ikan dalam mempertahankan mutunya;
(b) kebutuhan alat dan bahan untuk memproduksi
nila filet, (c) berbagai teknik pemiletan ikan, dan (d)
manfaat pengemasan dan penyimpanan beku ikan
nila filet.

Sosialisasi dilakukan dengan menayangkan
beberapa materi interaktif termasuk dalam bentuk
tayangan video. Seluruh anggota mitra diberikan
kesempatan oleh tim PkM untuk merespon dan
bertanya agar diperoleh pemahaman yang
mendalam.

Pelatihan Teknis

Pelatihan teknis yang dilakukan oleh tim
PkM  Faperik Upatma yaitu dengan cara
mendemonstrasikan secara langsung kepada seluruh
peserta mitra sasaran. Cara ini sangat diperlukan
agar peserta mendapatkan pengalaman praktis guna
mempercepat penyerapan materi sosialisasi yang
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sudah diberikan sebelumnya. Kegiatan pelatihan ini

dilakukan secara runut, dengan uraian sebagai

berikut:

a. Pemiletan Ikan Nila

e Pemiletan ikan diawali dengan penyiapan

bahan baku, yaitu ikan nila segar yang
diproduksi dari kolam bioflok milik KPMB
dengan bobot berkisar antara 300 g—500 g.
Ikan nila yang sudah memenubhi kriteria berat
minimal untuk difilet, terlebih dahulu dicuci
menggunakan air bersih;
Ikan disiangi dengan cara membuang sisik,
sirip, dan isi perut ikan yang akan difilet. Cara
ini ditujukan untuk meminimalkan bakteri dan
mengurangi resiko terdapatnya sisik pada filet
yang tglah dipaking (Gambar 3);

jk n > o= “"‘ s
Gambar 3. Praktik memisahkan limbah ikan dari
ikan nila yang akan difilet

e Mencuci ikan dengan air bersih;

e Melakukan pemiletan secara cepat, cermat,
dan saniter, serta dirapihkan dengan
memotong daging perut dan membuang
tulang yang masih tersisa. Pemiletan
dilakukan menggunakan pisau stainless steel
dengan ketajaman yang memadai;
Membuang kulit ikan (skin off), dimulai dari
bagian ekor ikan, diiris antara kulit dan
daging, bagian kulit ditahan, pisau digerakkan
menyisir bagian filet sampai ke bagian
pang

Gambar 4. Pelatihan dan praktik pemiletan ikan
nila
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b. Penimbangan
Ikan yang sudah selesai difilet, kemudian dicuci
dan dilakukan penimbangan untuk mengetahui
beratnya dengan menggunakan timbangan yang
telah  dikalibrasi  (Gambar 5).  Hasil

pendampingan menunjukkan bahwa setiap 1 kg
ikan segar menghasilkan 350 gram—400 gram
ikan nila filet tanpa kulit.

Gambar 5. Penimbangan ikan nila segar sebagai
bahan baku ikan nila difilet

c. Pengemasan

Produk filet ikan nila dikemas dengan dua
ukuran, yaitu 250 gram dan 500 gram
menggunakan plastik polypropylene dan di-
vacuum sealer (Gambar 6). Pengemasan ikan nila
filet kedap udara dalam penyimpanan beku
dimaksudkan untuk menghindari kontak dengan
udara sehingga dapat dicegah terjadinya terbakar
beku (fireezer burn)

Gambar 6. Nila filet yang sudah di-vacuum sealer
dan siap untuk disimpan di freezer

Pembekuan

Pembekuan atau freezing produk ikan nila filet
menggunakan freezer box (Gambar 7). Cara ini
dilakukan ~ untuk  menghambat  akivitas
(pertumbuhan) mikroba, serta memperlambat
aktivitas enzim yang dapat merusak kandungan
gizi ikan nila filet. Dengan demikian mutu ikan
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nila filet dapat dipertahankan, baik cita rasa
maupun nilai gizinya.

i

a

Gambar 7. Ikan Nila filet yang sudah di-vacuum
sealer dan dibekukan di freezer

Evaluasi Kegiatan PkM

Evaluasi kegiatan menjadi bagian penting
guna mengukur keterserapan pengetahuan dan
keterampilan yang diberikan oleh tim PkM Faperik
Upatma kepada mitra sasaran. Untuk itu, sebelum
kegiatan sosialisasi dan pelatihan dilakukan, peserta
diminta untuk menjawab 7 (tujuh) pertanyaan terkait
dengan kegiatan yang akan diikuti tersebut.
Hasilnya, semua peserta telah memahami tentang
definisi ikan filet, termasuk jenis-jenis limbah yang
dihasilkan dari kegiatan pemiletan ikan tersebut.
Namun demikian, terdapat lebih dari 30 persen
peserta belum mengetahui tujuan dan manfaat ikan
difilet, dikemas dalam plastik, di-vacuum sealer, dan
disimpan di freezer.

Pada saat kegiatan sosialisasi dan pelatihan
teknis berakhir, peserta Kembali diminta untuk
menjawab 7 (tujuh) pertanyaan yang sama. Hasilnya
menunjukkan bahwa semua peserta (100 %) mampu
memahami dan mempraktikkan prosedur pemiletan
ikan, pengemasan, dan penyimpanan beku.

Kesimpulan

Berdasarkan seluruh rangkaian kegiatan
PkM tentang pemiletan, pengemasan, dan
penyimpanan ikan nila, dapat diambil kesimpulan
yaitu, nilai level keberdayaan mitra sasaran telah
mencapai 100 persen, yang berarti bahwa mitra
sasaran telah menguasai dengan baik pengetahuan
dan keterampilan kegiatan pemiletan ikan, mulai
dari tahapan persiapan alat, penanganan ikan nila
yang akan difilet, teknik pemiletan, teknik
pengemasan dengan plastik yang di-vacuum dan di-
sealer, serta proses penyimpanan (pembekuan).
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Saran

Saran yang dapat diberikan dari seluruh
rangkaian kegiatan PkM yang sudah dilakukan
yaitu:
a. Perlu dilakukan pendampingan berkelanjutan
agar ikan nila filet yang dihasilkan oleh mitra
sasaran tetap terjaga mutu, keamanan, dan
kehigienisannya;
Produk nila filet beku yang dipasarkan perlu
didaftarkan untuk mendapatkan sertifikat PIRT
(Pangan Industri Rumah Tangga), sehingga
dapat diedarkan secara resmi dan mudah
memperluas pasar, terutama ke swalayan dan
marketplace;
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