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1. Judul Kegiatan  	 	 
Abikra (Abon Ikan Pantura) : Pengolahan Ikan BS Jual Untuk Meningkatkan Pendapatan Nelayan di Desa Tegalsari Kota Tegal  
2. Bidang Kegiatan  	 	:  PKM-M 	 	 
3. Bidang ilmu 	 	 	: Pertanian 
4. Ketua pelaksana kegiatan  
a) Nama lengkap  	 	: Abdi Pratama 
b) NIM   	 	 	: 5202413083
c) Jurusan 	 	 	: Teknik Mesin 
d) Universitas 	 	: Universitas Negeri Semarang 
e) Alamat Rumah/HP 	: Ds. Tegalwangi Rt 19 Rw 06 Kec. Talang               
Kab. Tegal/085742780802 
f) Email  	 	 	: abdiepratama_24@yahoo.co.id  
5. Anggota pelaksana 	 	: 2 orang 
6. Dosen pendamping 	 	 
a) Nama lengkap 	 	: -
b) NIP 	 	 	: -
g) Alamat/HP 	: 
7. Biaya Kegiatan Total 	 	 
a) Dikti   	 	 	: Rp 7.000.000,00 
b) Sumber lain 	 	: tidak ada 
8. Jangka waktu pelaksanaan 	: 3 bulan (bulan November s/d Januari 2016)  

                                                      Semarang, 23 Agustus 2015
 
Menyetujui, 	       
Ketua jurusan, 	 	 	 	    	 Ketua Pelaksana,  
 	 	 	 	 	 	 	 	 
 
 Drs.Khumaedi, M.Pd  				Abdi Pratama 
NIP  196008031989011001 	 	      		NIM 5202413083  
 
Pembantu Rektor  	 	 	     Dosen Pendamping,  
Bidang kemahasiswaan,  	 	 
 
Dr. Masrukhi, M. Pd 	 	 	     
NIP 196205081988031002 	 	     NIP 




A. Judul  	  
[bookmark: _GoBack]ABIKRA (ABON IKAN PANTURA) : PENGOLAHAN IKAN BS JUAL UNTUK MENINGKATKAN PENDAPATAN NELAYAN DI DESA TEGALSARI KOTA TEGAL
B. Latar Belakang Masalah   
  		Sebagai negara maritim, Indonesia merupakan gugusan terpanjang dan terbesar di dunia dengan wilayah kelautan yang sangat luas (Koentjaraningrat,  1998:1).  Sebanding dengan luasnya wilayah kelautan Indonesia, produksi ikan juga melimpah dan tersebar hampir di seluruh daerah di Indonesia. Berdasarkan data dari Departemen Perikanan dan Kelautan Republik Indonesia produksi ikan tangkap di Indonesia pada tahun 2009 mencapai 5,196 juta ton. Dengan produksi ikan yang besar ini Indonesia menempati posisi keempat sebagai penghasil ikan tangkap terbesar di dunia. Potensi hasil kelautan yang besar ini tersebar di seluruh wilayah Indonesia. Hal ini dibuktikan dengan potensi lestari sumber daya ikan (SDI) laut Indonesia sekitar 6,4 juta ton per tahun atau 7,5 persen dari total potensi lestari ikan laut dunia (diunduh dari http://www. scribd. com/ doc/25881332/2-Produksi-Perikanan-Tangkap). Akan tetapi di wilayah pesisir pantura Kota Tegal, tepatnya di Desa Tegalsari yang sebagian besar penduduknya bermata pencaharian nelayan. Masalah pokok yang dialami para nelayan selain hasil tangkapannya yang tidak menentu adalah masalah pengelolaan sumber daya alam dalam hal ini ikan dirasa kurang maksimal. Padahal Desa Tegalsari punya sumber daya alam yang melimpah dan sangat potensial untuk dikembangkan. Pengolahan ikan hasil tangkapan nelayan di desa ini masih dilakukan secara konvensional  yaitu dijual basah untuk ikan yang harganya mahal seperti tongkol, kembung, pari, udang, cumi- cumi dan sebagainya.  Sedangkan  ikan – ikan yang harga jualnya rendah atau yang biasa dikenal denagan istilah BS seperti juwi, kemarin, layur kecil, belido, gerabah dan lain sebagainya hanya diolah menjadi ikan asin yang tidak terlalu memberikan nilai tambah pada harga jual ikan. Padahal kalau ikan – ikan tersebut bisa dikelola dengan baik, misalnya melalui pengolahan ikan yang bervariasi dalam skala industri rumah tangga, tentu berpotensi meningkatkan pendapatan masyarakat. 
Ikan BS merupakan istilah yang digunakan para nelayan untuk menyebut ikan-ikan yang tidak lolos sortir. Klasifikasi penyortiran didasarkan pada nilai jualnya. Ikan dengan nilai jual tinggi dipisahkan untuk kemudian dijual basah ke pelelangan atau pedangang besar. Sedangkan sisanya, yang disebut dengan ikan BS tadi biasanya dijual ke bakul-bakul kecil dengan harga murah. Ikan BS tersebut biasanya hanya diolah menjadi ikan asin. Bahkan tidak jarang ikan BS jenis tertentu dijadikan sebagai pakan ternak unggas. 
	Ikan 
	Protein 
	Lemak 
	Kalsium 
	Fosfor 
	Besi 

	Kemaren 
	22,0g 
	1,0g 
	200mg 
	20mg 
	10mg 

	Belido 
	20g 
	0,7g 
	200mg 
	20mg 
	10mg 

	Layur 
	28g 
	3,0g 
	164mg 
	316mg 
	3,0mg 

	Pethek 
	18,2g 
	22g 
	34mg 
	116mg 
	0,2mg 


Sumber: Oey kam Nio.Daftar Analisis Bahan Makanan.1995 
 		Harga ikan BS mentah memang murah. Harganya berkisar antara Rp 1.500,00 – Rp 2.000,00 perkilo. Ikan BS biasanya hanya diolah menjadi ikan asin atau sebagai pakan unggas. Keuntungan yang diperoleh  dari pembuatan ikan asinpun tidak terlalu besar dan pemasarannya hanya terbatas pada masyarakat ekonomi rendah. Untuk itu agar pendapatan yang diperoleh para nelayan dan masyarakat sekitar bisa bertambah, mereka perlu mengolah ikan BS itu menjadi suatu produk menarik yang memiliki nilai lebih namun tidak banyak membutuhkan biaya dan waktu. Ikan BS itu perlu diolah dan dibuat menjadi makanan yang tahan lama. Berdasarkan hasil penelitian Badan Pangan Dunia (FAO) menunjukkan bahwa kandungan gizi teutama protein hewani ikan yang dikonsumsi melalui proses pemasakan itu tidak rusak dan jumlahnya tidak jauh berbeda selama pemanasan. Sehingga kita dapat mengolah ikan BS menjadi produk  yang menarik untuk meningkatkan pendapatan tanpa harus mengurangi nilai gizi yang terkandung di dalamnya.  
C. Perumusan Masalah 	 	  
Masyarakat nelayan di desa Tegalsari tidak dapat memiliki penghasilan lebih karena kreativitas mereka yang kurang dalam membuat produk dari bahan dasar yang sudah ada. Mayoritas penduduk hanya mengandalkan hasil tangkapan dan menjualnya saja. Padahal aban berpotensi untuk menjadi oleh – oleh khas Tegal yang dikenal sebagai daerah pesisir. Masyarakat sekitar khususnya para nelayan memerlukan pengetahuan untuk memproduksi sendiri makanan yang dapat dijadikan oleh-oleh dari bahan dasar murah yang sudah ada.  
  		Berdasarkan permasalahan yang telah dipaparkan, dapat dirumuskan masalah-masalah sebagai berikut :  
1. Bagaimana memberikan pengetahuan kepada masyarakat agar dapat memanfaatkan ikan BS untuk dijadikan produk aban?  
2. Bagaimana cara mengolah ikan BS menjadi produk olahan makanan yang bergizi dan tahan lama sehingga dapat menambah nilai jualnya? 
3. Bagaimana mengkader masyarakat agar memanfaatkan ikan BS menjadi aban untuk menambah variasi oleh – oleh di kabupaten Demak?  
D. Tujuan Program 
Tujuan pengabdian masyarakat adalah sebagai berikut : 
1 Memberikan pengetahuan sekaligus pelatihan kepada mayarakat mengenai pemanfatan ikan BS sebagai produk olahan makanan yang menyerupai abon.
2 Mengkader masyarakat dengan memberikan keterampilan bagaimana mengolah ikan BS sebagai produk makanan bergizi dan lebih bernilai jual tinggi. 
3 Mengkader masyarakat untuk memanfaatkan peluang usaha baru karena  aban juga berpeluang menjadi oleh – oleh khas Tegal. Apabila aban ini dijadikan sebagai makanan yang dijual di jalur strategis yaitu pusat oleh – oleh, maka lapangan kerja baru bagi mereka akan terbentuk. 
  E. Luaran Yang Diharapkan. 
 	Kontribusi dari  kegiatan ini adalah sebagai bentuk pengabdian kepada masyarakat Desa Tegalsari Kota Tegal yang memiliki potensi banyak namun karena terbatasnya pengetahuan masyarakat, mereka hanya bisa melakukan tradisi dari nenek moyang mereka terdahulu, yaitu sebagai nelayan murni.  Luaran yang diharapkan dari program ini adalah sebagai berikut: 
1. Masyarakat dan nelayan  mampu dan terampil dalam membuat abikra. Sungguh ironis memang, ikan BS yang melimpah dan bernilai gizi tinggi hanya diolah menjadi ikan asin atau sebagai makanan unggas saja, salah satu penyebabnya adalah karena masyarakat nelayan miskin wawasan untuk menjadikannya sebagai makanan menarik yang tahan lama.  
2. Terciptanya peluang usaha atau lahan bisnis baru bagi masyarakat setempat sehingga dapat membantu perekonomian mereka yang mayoritas merupakan golongan ekonomi menengah ke bawah. 
3. Melalui pembuatan abikra  diharapkan dapat memberdayakan para istri nelayan yang rata – rata tidak bekerja. 
F. Kegunaan Program  
1. Sebagai wahana bermanfaat yang dapat memberi pengetahuan kepada masyarakat  nelayan  bahwa ternyata  ikan BS  memiliki potensi untuk dijadikan makanan olahan yang bernilai jual lebih tinggi. 
2. Masyarakat dapat menciptakan  produk  makanan baru dari ikan BS yang bernilai jual tinggi 
3. Dengan munculnya pemahaman masyarakat tentang potensi ekonomi abikra  untuk menjadi oleh – oleh khas Demak, mereka dapat memanfaatkannya untuk berbisnis. 
G. Gambaran Umum Masyarakat Sasaran 
Obyek masyarakat dari Program Kreativifitas Mahasiswa Pengabdian Masyarakat (PPKM) adalah  masyarakat desa  Tegalsari Kota Tegal. Desa ini terletak di pesisir pantai laut Jawa dengan panjang garis pantai yang mencapai Keadaan masyarakat nelayan di Desa Tegalsari hampir sama dengan keadaan masyarakat nelayan di wilayah Indonesia pada umumnya. Mereka masih banyak yang hidup dibawah  garis kemiskinan. Sekitar 90% penduduk desa ini adalah nelayan murni. Berdasarkan tradisi setempat, keahliaan melaut ini diwarisi secara turun temurun sehingga dalam satu keluarga dapat dipastikan hampir semua anggota keluarganya adalah nelayan. 
 Dari segi ekonomi, karena masyarakat  hanya mengandalkan penghasilan dari hasil tangkapan melaut saja, rata-rata masyarakatnya termasuk  golongan ekonomi ke bawah. Berdasarkan hasil wawancara penulis dengan para nelayan, penghasilan rata – rata para nelayan hanya Rp. 30.000,00 perhari. Apalagi saat harga ikan jatuh, mereka hanya bisa pasrah. Untuk itu diperlukan keterampilan mengolah sendiri ikan hasil tangkapannya untuk mendapatkan penghasilan tambahan. 
  		Dilihat dari sumber daya manusia, program ini sangat cocok karena sasaran dari program ini adalah para istri nelayan yang rata – rata tidak bekerja. Ada beberapa istri nelayan yang mencari penghasilan tambahan sebagai pedagang ikan atau menjadi buruh di pabrik – pabrik ikan asin disekitar TPI. Namun tidak sedikit juga para isteri yang tidak bekerja dan hanya mengandalkan hidup dari penghasilan suami yang tidak menentu. 
H. Metode Pelaksanaan Program 
1. Perencanaan 
 Agar program ini berjalan secara maksimal, maka diperlukan perencanaan secara tepat, diantaranya: 
a. Menyusun proposal kegiatan pelatihan membuat aban  
b. Menjelajahi vitamin yang ada pada ikan BS dan analisis potensi ekonomi yang berbasis nilai jual untuk disampaikan pada masyarakat 
c. Mengamati pentingnya mengadakan program karena latar belakang masyarakat yang memiliki letak stategis dan potensi wilayah 
d. Menyusun waktu pelaksanaan kegiatan 
e. Meminta izin kepada pihak yang berwenang dengan menghubungi 
Kaur Kesra yang telah bersedia menyediakan sarana kegiatan 
f. Mempersiapkan alat dan bahan dalam memberikan pelatihan 
g. Mempersiapkan daftar pihak yang hendak dijadikan sebagai penilai dalam kegiatan 
2. Pelaksanaan 
a. Metode pelaksanaan  
1) Mahasiswa menyiapkan alat dan bahan yang digunakan dalam pembuatan aban yang berbasis nilai jual. 
2) Mahasiswa memberikan penyuluhan kepada masyarakat mengenai cara pembuatan aban. 
3) Mahasiswa melakukan demonstrasi pembuatan aban. 
4) Masyarakat nelayan khususnya para istri nelayan melalui PKK mempraktikkan pembuatan aban yang berbasis nilai jual.  
5) Mengevaluasi hasil pembuatan aban 
6) Memeriksakan kandungan gizi aban ke Badan Pengawas Obat dan Makanan setempat agar aban yang dihasilkan terbukti aman untuk dikonsumsi. 
b. Alat-alat dan bahan yang diperlukan 
1) Alat : 	 	 	 	 
a) Timbangan 	 	 	 
b) Panci  
c) Pengaduk 
d) Baskom 
e) Parutan  
f) Wajan 
g) Kompor  
h) Pisau 
i) Tampah 
j) Cobek atau blender  
2) Bahan : 
a) Ikan BS segar 
b) Kelapa  
c) Gula merah 
d) Minyak goreng 
e) Bawang merah  
f) Bawang putih 
g) Cabe merah 
h) Daun jeruk   
c. Proses pembuatan abikra
1) Menyortir ikan BS dengan tujuan memisahkan ikan BS sesuai jenisnya 
2) Membersihkan ikan dari sisa kotoran yang melekat  
3) Ikan direbus selama 10 menit 
4) Didinginkan dan disiangi durinya 
5) Ikan disuwiri dengan tangan 
6) Bumbu dihaluskan dan ditumis hingga wangi, masukkan ikan yang    telah disuwiri ,kemudian tambahkan santan kental. 
7) Goreng campuran bahan tersebut hingga berwarna coklat tua 
8) Tiriskan dan dipres 	untuk 	mengeluarkan minyaknya lalu dinginkan. 
9) Aban siap dikemas. 
J. Biaya  
1) Kesekretariatan 
	No 
	Nama Barang 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Kertas A4 
	3 Rem x  @ Rp 30.000 
	Rp    90.000 

	2. 
	Tinta printer 
	2 buah x  @ Rp 35.000 
	Rp    70.000 

	3. 
	Spidol Board Marker 
	3 buah x  @ Rp 7.500 
	Rp    22.500 

	4. 
	Bolpoin 
	3 buah x  @ Rp 2.500 
	Rp      7.500 

	5. 
	White Board 
	1 buah x  @ Rp 50.000 
	Rp    50.000 

	6. 
	Tinta printer  warna 
	1 buah x  @ Rp 30.000 
	Rp    30.000 

	7. 
	Penghapus white board 
	2 buah x  @ Rp 10.000 
	Rp    10.000 

	8. 
	Penggandaan materi pelatihan 
	100 x @ Rp 3.000 
	Rp  300.000 

	9. 
	Penyusunan laporan 
	285.000 
	Rp  285.000 

	10.  
	Buku catatan 
	1 buah x @ Rp 20.000 
	Rp   20.000 

	Jumlah 
	
	Rp. 900.000 


 
2) Bahan dasar  
	No 
	Nama Barang 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Ikan BS 
	20  kg x @ Rp 2.000 
	Rp  40.000 

	2. 
	Gula merah 
	4 kg x @ Rp 12.000 
	Rp  48.000 

	3. 
	Kelapa  
	4 butir  @ Rp 5.500 
	Rp  22.000 

	4. 
	Minyak goreng 
	5 kg x @ Rp 15.000 
	Rp  75.000 

	5.  
	Bumbu – bumbu 
	Rp 30.000 
	Rp  30.000 

	Jumlah 
	
	Rp  215.000 


 
3) Pembelian peralatan  
	No 
	Nama Barang 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Timbangan 
	1 buah x @ Rp 100.000 
	Rp  100.000 

	2. 
	Alat pengepres 
	1 buah x @ Rp 150.000 
	Rp  150.000 

	3. 
	Pengaduk  
	3 buah x @ Rp 10.000 
	Rp   30.000 

	4. 
	Baskom  
	5 buah x @ Rp 20.000 
	Rp  100.000 

	5.  
	Panci masak 
	5 buah x @ Rp 60.000 
	Rp  300.000 

	6. 
	Wajan Stainless Steel  
	5 buah x @ Rp 60.000 
	Rp  300.000 

	7. 
	Pisau Stainless Steel 
	5 buah x @ Rp 25.000 
	Rp  125.000 

	8.  
	Ember  
	5 buah x @ Rp 25.000 
	Rp  125.000 

	9.  
	Kain bersih 
	3 buah x @ Rp 10.000 
	Rp   30.000 

	10. 
	Stoples 
	5 buah x @ Rp 25.000 
	Rp  125.000 

	Jumlah 
	
	Rp  1.385.000 


  
4) Sewa Peralatan 
	No 
	Nama Barang 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Sewa komputer 
	2 bulan  x @ Rp 
400.000 
	Rp  800.000 

	2. 
	Tustel + Film, dokumentasi + penggandaan CD 
	Rp 700.000 
	Rp 700.000 

	3. 
	Sewa kursi 
	1 set 
	Rp  400.000 

	4. 
	Sewa kompor gas 
	1 buah 
	Rp  100.000 

	5.  
	Sewa tenda 
	1 set 
	Rp  715.000 

	Jumlah 
	
	Rp  2.715.000 


 
5) Konsumsi Kegiatan 
	No 
	Nama Barang 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Konsumsi penyuluhan 
	75 x @ Rp 5.000 
	Rp. 375.000 

	2. 
	Konsumsi pelatihan 
	75 x @ Rp 10.000 
	Rp. 750.000 

	Jumlah 
	
	Rp. 1.125.000 


 
6) Transportasi dan Akomodasi 
	No 
	Nama Barang 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Transportasi dan akomodasi panitia 
	5 orang @ 100.000 
	Rp. 500.000 

	2. 
	Komunikasi via telepon 
	100.000 
	Rp. 100.000 

	3. 
	Kenang-kenangan 
(plakat)  
	@ 60.000 
	Rp. 60.000 

	Jumlah 
	
	Rp. 660.000 


 
Rekapitulasi Dana Pengabdian Pembuatan Aban 
	No 
	Nama Kebutuhan Dana 
	Jumlah 

	1 
	Kesekretariatan  
	Rp       900.000 

	2 
	Bahan Dasar Aban 
	Rp       215.000 

	3 
	Pembelian peralatan 
	Rp    1.385.000 

	4 
	Sewa Peralatan 
	Rp    2.715.000 

	5 
	Konsumsi kegiatan 
	Rp    1.125.000 

	6 
	Transportasi &Akomodasi 
	Rp       660.000 

	 
	Jumlah 
	Rp   7.000.000 


 
K. Biodata Ketua Serta Anggota kelompok: 
I. Ketua pelaksana program 
a. Nama 	 	 	: Abdi Pratama 
b. Tempat tanggal & lahir 	: Tegal, 13 November 1994 
c. NIM 	 	 	: 5202413083 
d. Fakultas/Program studi 	: Teknik/Pendidikan Teknik Otomotif 
e. Perguruan tinggi  		: Universitas Negeri Semarang 
f. Alamat rumah 	 	: Ds. Tegalwangi Rt 19 Rw 06 Kec. Talang
Kab. Tegal
g. HP/ email  	 	: 085742780802/abdiepratama_24@yahoo.co.id 

	 	 	 	 	 	 	Semarang, 15 Oktober 2010 
 	 	 	 	 	 	 	Ketua Pelaksana 
 
 
 	 	 	 	 	 	 	Abdi Pratama 
 	 	 	 	 	 	 	NIM 5202413083

II. Anggota Pelaksana II 
	a. Nama 	 
	: Faizal Aziz Hermawan 

	b. Tempat tanggal & lahir 
	: Tegal, 21 Desember 1994

	c. NIM 	 	 
	: 5202413004

	d. Fakultas/ Program studi 
	: Teknik/Pendidikan Teknik Otomotif 

	e. Peerguruan tinggi  
	: Universitas Negeri Semarang 

	f. Alamat rumah 	 
	: Jln. Cucut Rt 03 Rw 02 Kec. Slawi Kab. Tegal

	g. HP/ Email  	 
	:085742562676/faizal_azizhermawan@yahoo.com 



 	 	 	 	 	 	 	Semarang, 15 Oktober 2010 
 	 	 	 	 	 	 	Anggota Pelaksana I 
 
 
 
 	 	 	 	 	 	 	Faizal Aziz Hermawan 
 	 	 	 	 	 	 	NIM 5202413004
 III. Anggota Pelaksana II 
	a. Nama 	 
	: Mohamad Ali Firdaus 

	b. Tempat tanggal & lahir 
	: Brebes, 18 Juli 1995 

	c. NIM  	 	 
	: 5202413075 

	d. Fakultas/ Program studi 
	: Teknik/Pendidikan Teknik Otomotif 

	e. Perguruan tinggi 	 
	: Universitas Negeri Semarang 

	f. Alamat rumah 
	: Jln. KH Abas No. 34 Rt 05 Rw 01 Kec. Wanasari Kab. Brebes

	g. HP/ email 
	:085742477118/alismkn1adw@gmail.com


 
 	 	 	 	 	 	 	Semarang, 15 Oktober 2010 
 	 	 	 	 	 	 	Anggota Pelaksana II 
 
 
 
 
 	 	 	 	 	 	 	Mohamad Ali Firdaus 
 	 	 	 	 	 	 	NIM 5202413083
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