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 Abstract  
 

Community-based approaches involving the Family 
Welfare Movement (PKK) have greatly improved 
community quality of life, particularly in tackling issues 
like stunting, poverty, and digital transformation. This 
community service program aimed to boost PKK 
members' knowledge and skills in processing tilapia 
bone meal into functional food. Conducted in June 
2025, it engaged 60 participants using educational and 
participatory methods. The program’s effectiveness 
was evaluated through pre- and post-training 
assessments and a satisfaction questionnaire, with 
data analyzed descriptively and statistically via a 
dependent t-test. Results showed a significant 
knowledge increase, with average scores rising from 
13.53 ± 1.71 to 14.67 ± 1.14, an increase of 1.13 ± 0.57 
points. Before training, participants’ knowledge was 
rated good (81.7%) or sufficient (18.3%). After training, 
all participants achieved either good (100%) scores. 
Participants found the training materials very useful and 
responded positively to the organoleptic qualities of the 
products. The main barriers to independent production 
were limited capital and equipment. In conclusion, the 
program effectively enhanced nutritional knowledge 
and food processing skills. Utilizing tilapia bones as a 
functional food offers a sustainable solution to reduce 
fish waste and stimulate the local creative economy. 
This innovative approach not only addresses waste 
management but also promotes sustainable community 
practices. By encouraging the use of tilapia bones, the 
program expands dietary choices and supports local 
entrepreneurs in developing new products. 
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PENDAHULUAN 

Potensi pangan fungsional merupakan alternatif yang dapat dikembangkan lebih lanjut 

untuk menciptakan solusi inovatif dalam menghadapi tantangan ketahanan pangan serta 

memperbaiki aspek gizi masyarakat. Indonesia memiliki peluang besar untuk memanfaatkan 

sumber pangan fungsional ini melalui berbagai inisiatif penelitian, pengkajian, pengolahan, 

maupun pemanfaatannya. Konsumsi pangan fungsional merupakan upaya preventif dalam 

mencegah penyakit yang menyerang tubuh dan pemeliharaan kesehatan sehingga 

meningkatkan angka harapan hidup (Kusnandar at al., 2025). Pemberdayaan dan 

Kesejahteraan Keluarga (PKK) merupakan suatu organisasi berbasis masyarakat. 

Pendekatan berbasis masyarakat, khususnya  PKK, telah berkontribusi dalam peningkatan 

kualitas hidup masyarakat secara nyata. PKK memiliki peran yang sangat penting terutama 

untuk mengatasi persoalan yang dihadapi masyarakat seperti stunting, kemiskinan, hingga 

transformasi digital. Dalam konteks inilah, kehadiran PKK dianggap sangat penting. (Saptarini 

Kusumaningsing, 2024). Keberhasilan program pemerintah dapat tercapai dengan 

pemberdayaan komunitas ibu-ibu PKK, yang juga dapat menjadi strategi efektif dalam 

mendorong pertumbuhan ekonomi mikro. Komunitas PKK  dapat menjadi indikator 

keberlanjutan program dan potensi  sebagai wadah kolaborasi dan berbagi 

pengetahuan.(Nurul Laila Isnaeni, 2025) 

Desa Naga Kisar, Kabupaten Serdang Bedagai, memiliki potensi besar dalam 

pengembangan perikanan air tawar, khususnya ikan nila (Oreochromis niloticus), yang 

didukung oleh keberadaan PT Aquafarm Nusantara sebagai perusahaan budidaya, 

pengolahan, dan ekspor ikan nila. Proses pengolahan ikan di perusahaan tersebut 

menghasilkan berbagai hasil samping, seperti kepala, kulit, sisik, jeroan, dan kerangka ikan. 

Selama ini, kerangka ikan sebagian besar dimanfaatkan oleh Kelompok Pengolah dan 

Pemasaran (Poklahsar) Tuah Baru sebagai bahan baku pakan ternak, sehingga memberikan 

tambahan pendapatan dan membuka lapangan pekerjaan bagi masyarakat. Namun, 

pemanfaatan ikan nila, khususnya hasil sampingnya, sebagai bahan pangan bergizi masih 

belum optimal sehingga nilai tambah sumber daya lokal tersebut belum dimanfaatkan secara 

maksimal. 

PT Aquafarm Nusantara menghasilkan sekitar 12 ton kerangka ikan nila setiap hari. 

Jumlah tersebut menunjukkan potensi  besar untuk dikembangkan menjadi produk pangan 

bergizi dan bernilai ekonomi. Selama ini, kerangka ikan sebagian besar hanya diolah menjadi 

pakan ternak, padahal bagian tersebut masih mengandung protein, kalsium, fosfor, dan 

berbagai mineral penting yang bermanfaat bagi kesehatan. Sekarang ini hasil samping 

perikanan seperti tulang, kulit, kepala, dan sisik tidak lagi dipandang sebagai limbah, tetapi 

sebagai bahan baku bernilai tinggi yang dapat diolah menjadi berbagai produk pangan 

fungsional, sehingga mampu meningkatkan nilai ekonomi sekaligus mendukung 

keberlanjutan industri perikanan (Diana Jimenez-Champi et al., 2024). Hasil penelitian 

(Tarigan & Sihotang, 2024) menyatakan bahwa tulang ikan nila dapat diolah menjadi tepung 

tulang ikan yang kaya protein, kalsium, fosfor, dan magnesium, sehingga berpotensi 

dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi pangan. Hasil analisis kandungan gizi dalam 100 g 

tulang ikan nila mengandung energi 252,77 kalori, protein 21,50 g, total lemak 16,43 g, 

karbohidrat 4,73 g, kadar air 4,89 g, kadar abu 52,46 g, kalsium 117.451 mg, phosphor 

89.985,20 mg, magnesium 2.654,63 g.(Tarigan et al., 2024) Selain mengurangi limbah hasil 

pengolahan ikan, pemanfaatan hasil samping tersebut juga mendukung pengembangan 

pangan lokal yang lebih berkelanjutan. 
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Berbagai penelitian telah dilakukan mengenai tepung ikan nila yang dapat diolah menjadi 

beragam produk pangan, seperti bakso, abon, kerupuk, stik, dan produk olahan lainnya. 

Penambahan tepung tulang ikan nila pada produk tersebut terbukti dapat meningkatkan 

kandungan protein dan mineral tanpa mengurangi tingkat penerimaan konsumen (Sholihin et 

al., 2023); (Tarigan et al., 2024). Kandungan kalsium yang tinggi pada tepung tulang ikan juga 

berpotensi membantu memenuhi kecukupan kalsium ibu hamil, ibu menyusui, dan balita. 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa peningkatan asupan kalsium selama kehamilan 

dapat membantu menurunkan risiko preeklampsia serta mendukung kesehatan ibu dan janin 

(Samimi et al., 2015). Meskipun Desa Naga Kisar memiliki potensi perikanan yang besar, 

permasalahan gizi ibu dan anak masih memerlukan perhatian. Profil Kesehatan Kabupaten 

Serdang Bedagai Tahun 2024 menunjukkan prevalensi balita gizi kurang sebesar 1,1% dan 

gizi buruk sebesar 0,2%. Kondisi ini menunjukkan perlunya pemanfaatan pangan lokal yang 

bergizi. Ikan nila sebagai komoditas unggulan desa berpotensi dikembangkan menjadi produk 

olahan kaya protein dan mineral untuk mendukung perbaikan status gizi masyarakat. 

(Pemkab Serdang Bedagai, 2024) 

Hasil identifikasi kebutuhan menunjukkan bahwa kelompok PKK sebagai mitra kegiatan 

belum memiliki pengetahuan dan keterampilan yang memadai untuk mengolah ikan nila 

menjadi produk pangan bergizi dan bernilai ekonomi. Kondisi ini menunjukkan adanya 

kesenjangan antara potensi sumber daya lokal dan kemampuan masyarakat dalam 

memanfaatkannya untuk upaya peningkatan gizi keluarga dan pemberdayaan ekonomi. 

Berdasarkan analisis kebutuhan tersebut, kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

dilaksanakan melalui pemberdayaan kelompok PKK Desa Naga Kisar dengan memberikan 

edukasi, pelatihan pemanfaatan tulang ikan nila menjadi produk makanan bergizi. Kegiatan 

ini bertujuan meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam mengolah tulang 

ikan nila sebagai bahan fortifikasi pangan sehingga dapat menghasilkan produk yang bergizi, 

aman, dan bernilai ekonomi. Melalui kegiatan ini, diharapkan potensi tulang ikan nila di Desa 

Naga Kisar dapat dimanfaatkan secara lebih optimal untuk mendukung perbaikan status gizi 

masyarakat dan meningkatkan kesejahteraan keluarga melalui pengembangan usaha pangan 

berbasis sumber daya lokal. 

 

METODE 

Rancangan Studi dan Lokasi 

Kegiatan ini merupakan pengabdian kepada masyarakat dengan pendekatan edukasi 

dan pelatihan partisipatif. Gabungan dari dua pendekatan ini terjadi karena peserta pelatihan 

terlibat langsung dalam pembuatan dan pemanfaatan tepung ikan nila menjadi bakso dan 

tempe, sedangkan dengan pendekatan edukasi, pengetahuan dan keterampilan peserta 

dapat diperoleh secara efektif dan berkelanjutan.   Kegiatan dilaksanakan pada bulan Juni 

2025 di Aula Desa Naga Kisar, Kecamatan Pantai Cermin. Mitra kegiatan adalah Pemerintah 

Desa Naga Kisar dan kelompok PKK Desa Naga Kisar. 

Populasi dan Subjek 

Populasi kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah seluruh anggota PKK Desa Naga 

Kisar. Subjek kegiatan ada sebanyak 60 orang yang dipilih oleh ketua PKK berdasarkan 

keaktifan anggota dalam kegiatan dan kesediaan untuk mengikuti seluruh kegiatan. 
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Prosedur Pengabdian Masyarakat 

Prosedur pengabdian masyarakat dibagi dalam tiga tahapan utama sebagai berikut: 

Kegiatan pengabdian diawali dengan persiapan berupa penjajakan lokasi dan sosialisasi 

kepada Kepala Desa Naga Kisar untuk menentukan waktu dan peserta. Tim kemudian 

berkoordinasi dengan Ketua PKK serta melatih mahasiswa di Laboratorium Penyelenggaraan 

Makanan Jurusan Gizi untuk mengolah pempek lele berbahan tepung tempe. Alat dan bahan 

untuk pembuatan tepung tulang ikan nila serta produk turunannya—bakso dan tempe—

dipersiapkan bersama booklet mengenai manfaat gizi ikan nila dan pentingnya konsumsi 

pangan tinggi kalsium. Pada tahap pelaksanaan, peserta mengikuti penyuluhan selama 45 

menit mengenai gizi ikan nila dan pemanfaatan hasil sampingnya sebagai pangan lokal bergizi. 

Setelah itu, peserta mendapat penjelasan proses pembuatan tepung tulang ikan nila dan 

produk olahannya. Demonstrasi masak dilakukan bersama mahasiswa, dengan empat 

peserta terpilih melakukan praktik langsung sementara lainnya mengamati karena 

keterbatasan tempat dan alat. Kegiatan diakhiri dengan diskusi, tanya jawab, dan post-test 

untuk mengevaluasi peningkatan pengetahuan peserta. 

Variabel dan Instrumen 

Variabel meliputi tingkat pengetahuan tentang kalsium, fungsi kalsium, akibat kekurangan 

kalsium dan pemanfaatan tepung ikan nila sebagai makanan bergizi . Pengumpulan data 

menggunakan kuesioner pre-test dan post-test. 

Analisis Data 

Data dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk frekuensi, persentase, rerata, 

dan simpangan baku. Perubahan pengetahuan peserta sebelum dan sesudah penyuluhan 

dianalisis menggunakan uji t dependen. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat secara umum menunjukkan dampak 

positif, terutama peningkatan pengetahuan tentang makanan tinggi kalsium dan keterampilan 

mengolah produk kaya gizi. Berikut adalah hasil kegiatan pengabdian masyarakat yang telah 

dicapai. Berdasarkan tabel 1 usia peserta sebagian besar ≤50 tahun, yaitu 71,7%, sedangkan 

sisanya 28,3% berusia >50 tahun. Rata-rata usia peserta  adalah 45,48 ± 11,83 tahun, paling 

muda 25 tahun dan paling tua 60 tahun 

Table 1. Distribusi bersarakan Kategori Umur Peserta 

Kategori Umur (thn) n % 

≤ 50  43 71,7 
> 50  17 28,3 
Total   60 100 

 

Pada Tabel 2 diketahui bahwa sebelum dilakukan penyuluhan, mayoritas peserta, yaitu 

81,7%, memiliki pengetahuan dalam kategori baik, dan hanya sebanyak 18,3% masih dalam 

kategori cukup. Tetapi setelah dilakukan penyuluhan, 100% peserta mempunyai pengetahuan 

yang sudah baik. Hasil ini membuktikan bahwa intervensi penyuluhan efektif dalam 
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meningkatkan pemahaman peserta mengenai pentingnya kalsium serta pemanfaatan tulang 

ikan nila sebagai  makanan bergizi. 

Tabel 2. Kategori pengetahuan peserta sebelum dan sesudah penyuluhan  

Kategori Sebelum  Sesudah  

n % n % 

Cukup 11 18,3 0 0 
Baik 49 81,7 60 100 

Total 60 100 60 100 

 

Pada Tabel 3 menjelaskan rerata pengetahuan peserta sebelum dan sesudah 

penyuluhan. Sebelum dilakukan penyuluhan, rerata nilai pengetahuan responden adalah 

13,53±1,71 dengan nilai minimum 8 dan maksimum 17. Setelah dilakukan penyuluhan, rerata 

nilai pengetahuan meningkat menjadi 14,67±1,14 dengan nilai minimum 13 dan maksimum 

18. Hal ini menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan sebesar 1,13 ± 0,57 setelah 

diberikan penyuluhan. Hasil uji statistik menggunakan uji t dependent diperoleh p < 0,001 

yang artinya ada peningkatan yang signifikan pengetahuan sebelum dan sesudah diberi 

penyuluhan. Berdasarkan kategori pengetahuan sebelum dan seudah penyuluhan, disajikan 

pada Tabel 3. 

Tabel 3. Pengetahuan peserta  sebelum dan sesudah penyuluhan 

Pengetahuan Rerata SD Min Max p 

Sebelum  13,53 1,71 8 17  < 0,001 
Sesudah  14,67 1,14 13 18  

 

Setelah semua kegiatan selesai, dilakukan evaluasi atas kegiatan pengabdian 

masyarakat. Evaluasi pelaksanaan penyuluhan dan demonstrasi dilakukan dengan 10 

pertanyaan yang berisi kepuasan materi pelatihan (berguna, menarik, sesuai,mudah 

dimengerti), hasil olahan tepung ikan nila, dan kelanjutan pelatihan dilaksanakan di  rumah. 

Pada pertanyaan nomor 1 hingga 8, seluruh peserta menjawab “ya”. Namun, pada pertanyaan 

nomor 9—apakah setelah pelatihan ini peserta akan memproduksi bakso ikan dengan 

menambahkan tepung tulang ikan nila dan nomor 10 apakah setelah pelatihan ini peserta 

akan memproduksi tempe ikan dengan menambahkan tepung tulang ikan nila—peserta 

memberi jawaban ragu-ragu 100%. Hal ini kemungkinan disebabkan karena belum tersedia  

alat untuk membuat tepung tulang ikan nila, membuat bakso dan tempe  serta kebutuhan 

modal kerja  

Peserta kegiatan pengabdian kepada masyarakat berjumlah 60 orang, terdiri atas 

anggota PKK dan pelaku usaha perikanan di Desa Naga Kisar. Rerata usia peserta tercatat 

45,48 ± 11,83 tahun, dengan sebagian besar (71,7%) berada pada kategori usia <50 tahun. 

Rentang usia tersebut termasuk dalam kelompok usia produktif yang memegang peran 

sentral dalam memelihara pangan keluarga sekaligus mengembangkan usaha rumah tangga. 

Secara umum, kelompok usia produktif memiliki kemampuan yang lebih baik dalam menyerap 

informasi, mengadopsi inovasi, dan menerapkan pola hidup sehat. Oleh karena itu, 

keterlibatan anggota PKK diharapkan dapat mempercepat diseminasi informasi terkait 

pemanfaatan pangan lokal bergizi untuk cakupan keluarga maupun masyarakat luas. 

Mengingat kualitas pola makan dan perilaku konsumsi pada usia produktif sangat dipengaruhi 
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oleh faktor sosial ekonomi, pengetahuan, serta lingkungan, kelompok ini menjadi sasaran 

yang sangat strategis untuk program promosi gizi (Purwanti et al., 2023)  

Hasil kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini menunjukkan adanya peningkatan 

pengetahuan peserta yang signifikan setelah mengikuti penyuluhan mengenai pemanfaatan 

tulang ikan nila sebagai fortifikasi zat gizi. Rerata skor pengetahuan peserta meningkat 

sebesar 1,13 poin, yaitu dari 13,53±1,71 sebelum intervensi menjadi 14,67±1,14 setelah 

intervensi. Berdasarkan kategorisasinya, terjadi pergeseran pemahaman yang positif di mana 

seluruh peserta berhasil mencapai kategori baik dan sangat baik pasca kegiatan. Sebaliknya, 

kategori pengetahuan yang semula sebesar 18,3% kini sudah tidak ditemukan lagi. Hasil ini 

membuktikan bahwa metode penyuluhan yang dikombinasikan dengan penggunaan media 

booklet , diskusi interaktif, serta efektivitas memasak efektif dalam meningkatkan pemahaman 

peserta mengenai nilai gizi ikan nila dan pemanfaatan tepung tulang ikan sebagai bahan 

fortifikasi pangan (Sari et al., 2025). Penyampaian materi secara interaktif melalui metode 

diskusi, penggunaan booklet, dan pemaparan memasak memberikan kesempatan bagi 

peserta untuk menguasai pengetahuan sekaligus keterampilan praktis dalam mengolah 

pangan bergizi berbasis ikan. Pendekatan partisipatif ini terbukti mampu mengoptimalkan 

interaksi peserta, sehingga materi yang disampaikan menjadi lebih mudah dipahami dan 

diimplementasikan dalam kehidupan sehari-hari..(World Health Organization, 2023). Hasil ini 

sejalan dengan program pengabdian oleh Zebua et al. (2024) yang melaporkan bahwa 

penyuluhan gemar makan ikan yang disertai dengan magma mampu meningkatkan 

pengetahuan peserta hingga 45,34% sekaligus meningkatkan keterampilan mengolah produk 

perikanan. Senada dengan hal tersebut, Apindiati et al. (2024) menunjukkan bahwa pelatihan 

pengolahan ikan nila bagi kader Posyandu efektif meningkatkan pemahaman dan 

keterampilan dalam memproduksi pangan bergizi. Efektivitas ini didukung oleh (Novi Anira 

Rahman et all., 2025) yang menyatakan bahwa metode demonstrasi memasak merupakan 

metode pembelajaran yang ideal karena memberikan pengalaman secara langsung, 

membangun rasa percaya diri, serta mengasah ketrampilan menyiapkan makanan sehat 

Di sisi lain, integrasi edukasi gizi dan pengolahan pangan lokal terbukti mampu 

meningkatkan pemahaman ibu tentang gizi seimbang serta pemanfaatan ikan sebagai 

sumber protein domestik (Ode et al., 2026). Oleh karena itu, kombinasi penyuluhan dan 

pengolahan ikan nila dalam kegiatan ini menjadi strategi yang sangat tepat untuk membekali 

kelompok PKK dalam mengoptimalkan potensi pangan lokal menjadi produk makanan bergizi. 

Namun, sebagian besar peserta masih ragu untuk memproduksi produk fortifikasi tersebut 

secara mandiri karena keterbatasan modal usaha dan peralatan produksi. Guna mengatasi 

hambatan ini, diperlukan pendampingan lanjutan, fasilitasi sarana produksi, serta dukungan 

nyata dari pemerintah desa dan pemangku kepentingan terkait agar inovasi ini dapat 

bertransformasi menjadi usaha yang berkelanjutan. Sejalan dengan hal tersebut, (Hary Abdul 

Hakim, 2023) Menegaskan bahwa pendampingan yang berkelanjutan mampu meningkatkan 

variasi produk, kualitas pengemasan, dan efektivitas strategi pemasaran sehingga usaha 

masyarakat dapat berkembang lebih optimal. Selain itu, program pelatihan idealnya 

terintegrasi dengan kemudahan akses permodalan dan jaringan pemasaran agar usaha mikro 

yang dirintis dapat terus bertumbuh (Dayat Hidayat, Yanti Shantini, Lesi Oktiwanti, 2020). 

Melalui program pengabdian ini, peningkatan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam 

mengolah ikan nila menjadi produk bernilai gizi tinggi berhasil dicapai. Keberhasilan ini 

mendukung pemanfaatan potensi lokal, mendorong pola konsumsi bergizi, menekan limbah 
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perikanan, sekaligus membuka peluang rintisan usaha berbasis pangan lokal bagi 

masyarakat Desa Naga Kisar. 

KESIMPULAN 

Melalui kegiatan pengabdian ini, pengetahuan dan keterampilan anggota PKK Desa Naga 
Kisar dalam mengolah ikan nila serta memanfaatkan tepung tulang ikan sebagai pangan 
bergizi berhasil ditingkatkan. Kegiatan ini berkontribusi pada optimalisasi potensi lokal dan 
berpeluang meningkatkan nilai tambah produk sampingan perikanan guna mendukung 
perbaikan gizi serta kemandirian ekonomi masyarakat. Disarankan  diperlukan pendampingan 
lanjutan bagi kelompok PKK berupa pelatihan produksi, fasilitasi peralatan sederhana, serta 
pelatihan usaha. Langkah tersebut bertujuan agar peserta dapat memproduksi dan 
mengembangkan produk berbasis tepung tulang ikan nila secara mandiri dan berkelanjutan. 
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