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A B S T R A C T 

Huangobotu Village, Kabila Bone District, Bone Bolango Regency is a village located in the Tomini Bay 

area, where the majority of the people work as a fishermen. During the fishing season, the catch of fish 

is very large, and sometimes some types of fish are not sold while others are sold at minimum prices. 

Communities can take opportunities in the utilization of fishery products through the processing of 

fishery products, so that they can help improve the community's economy. The purpose of this service 

is to improve the community's economy through training in making fishery product-based products 

which the type of processed fishery products provided during the training in the form of fish nuggets 

and meatballs. 
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PENDAHULUAN 

Huangobotu adalah sebuah nama desa yang ada di wilayah Kecamatan Kabila Bone, 

Kabupaten Bone Bolango, Provinsi Gorontalo, Indonesia.  Desa Huangobotu terdiri dari 5 

dusun di antaranya Dusun Tamboo, Dusun Inengo, Dusun Wonggole, Dusun Huangobotu 

serta Dusun Modelomo.  Iklim Desa Huangobotu, sebagaimana desa-desa lain di wilayah 

Indonesia mempunyai iklim kemarau, penghujan dan pancaroba tetapi musim penghujan lebih 

dominan di Desa Huangobotu. Suhu rata - rata harian berkisar 27 – 30 °C (Salim, 2010).  

Secara geografis dan secara administratif Desa Huangobotu merupakan salah satu dari 

desa yang berada di Kecamatan Kabila Bone Kabupaten Bone Bolango yang memiliki luas 

wilayah 19,43 km (sembilan belas koma empat puluh tiga kilo meter) secara topografis terletak 

pada ketinggian 1 kilometer di atas permukaan laut. Posisi Desa Huangobotu yang terletak 

pada bagian perbukitan dan pegunungan Kabupaten Bone Bolango berbatasan langsung 

dengan sebelah barat Desa Botubarani sebelah timur Desa Biluango sebelah utara Kecamatan 

Botupingge dan sebelah selatan Laut Teluk Tomini (Rasid Salim, 2012).  

Sejak dulu penduduk Desa Huangobotu bermata pencaharian sebagai nelayan, sehingga 

persentase terbesar wilayah Desa Huangobotu adalah lautan. Menurut (Setyaningrum & 

Hartanto, 2020), pada saat musim gelombang tinggi banyak nelayan tidak melaut. Namun, 

pada saat musim melaut terkadang banyak hasil tangkapan ikan yang kurang laku dijual. Ikan 

yang kurang laku dijual ini terkadang dijadikan pakan atau bahkan dibuang. 

Ikan merupakan komoditi utama dalam prospek ekonomi masyarakat, sehingga 

kelarasan pertumbuhan ekonomi dapat diukur dari akselerasi dan kapasitas sumber daya 

manusia Desa Huangobotu. Banyaknya masyarakat nelayan bukan menjadi tolak ukur sebagai 

tingkat kesejahteraan masyarakat desa, hal ini dibuktikan dengan masih tingginya angka 

kemiskinan dalam konteks kepala keluarga yang ada di Desa Huangobotu. Masyarakat 

khususnya ibu rumah tangga dapat mengambil peluang dalam pemanfaatan dan pengolahan 

hasil perikanan tersebut melalui pelatihan pengolahan produk hasil perikanan untuk 

meningkatkan ekonomi keluarga. Salah satunya dengan pelatihan pembuatan nugget dan 

bakso ikan.  

Nugget merupakan salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, dimana produk ini 

telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), kemudian disimpan dengan 

cara dibekukan. Produk beku siap saji ini hanya memerlukan waktu penggorengan selama 1 

menit pada suhu 150 ºC  (Ginting, 2015). Menurut Surawan (2007) dalam Tumion dan Hastuti 

(2017), pengembangan ikan sebagai bahan baku nugget sangat penting, karena ikan 

mengandung protein yang tidak kalah tinggi dengan ayam terutama untuk membantu 

meningkatkan nilai ekonomis produk. Di samping itu, menurut Muttaqin et al., (2016), bakso 

ikan adalah olahan yang terbuat dari lumatan daging yang ditambahkan bumbu-bumbu, 

tepung, dan bahan tambahan pangan kemudian dilakukan proses penghancuran daging, 

pembuatan adonan, pencetakan, dan perebusan.  

Tujuan dari kegiatan pengabdian masyarakat terintegrasi KKN Tematik ini adalah untuk 

memberikan pelatihan pembuatan produk berbasis hasil perikanan dalam meningkatan 

ekonomi masyarakat di kawasan Teluk Tomini. 

 

METODE 

Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan di Desa Huangobotu, Kecamatan Kabila Bone, 

Kabupaten Bone Bolango, Provinsi Gorontalo selama 45 hari, mulai dari tanggal 4 Oktober 

hingga 18 November 2022. Sasaran dari kegiatan ini adalah pelaku UMKM khususnya ibu-ibu 

rumah tangga yang berpotensi menjadi pengusaha dan melakukan pengolahan hasil tangkap 
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nelayan di sekitar Desa Huangobotu. Selain itu, kegiatan ini juga melibatkan 11 orang 

mahasiswa dari Universitas Negeri Gorontalo yang bertugas sebagai pendamping kelompok 

masyarakat. Metode pelaksanaan kegiatan dilakukan dengan memberikan edukasi dan 

pelatihan kepada masyarakat.  

Tahapan dalam kegiatan pengabdian ini dibagi menjadi tiga tahapan yaitu, tahap 

persiapan, dimana tim pengabdian melakukan survei lapangan untuk mengetahui 

permasalahan yang dihadapai oleh masyarakat/mitra maka, tim pengabdian menyepakati 

untuk memberikan edukasi terkait pengolahan hasil perikanan. Tahapan kedua yaitu, pelatihan 

pengolahan hasil perikanan dalam hal ini pembuatan produk nugget dan bakso berbahan dasar 

ikan yang dilaksanakan pada tanggal 20 Oktober 2022.  

Pelatihan pengolahan dilakukan dengan memberikan edukasi tentang pengolahan 

nugget dan bakso ikan, serta memberikan informasi tambahan terkait penanganan dan 

pengolahan hasil perikanan yang baik dan benar. Adapun jenis ikan yang digunakan, yakni 

ikan cakalang. Kemudian dilanjutkan dengan tahapan pengemasan produk nugget dan bakso 

ikan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan pengabdian ini bertujuan memberikan pelatihan kepada masyarakat desa 

Huangobotu tentang pengolahan hasil perikanan yakni, pengolahan produk nugget ikan dan 

bakso ikan, dimana produk nugget dan bakso ini sangat digemari di kalangan anak-anak, 

remaja, maupun orang dewasa. Menurut (Effendi et al., 2020), kebanyakan anak-anak di 

Indonesia sangat malas makan ikan dalam bentuk aslinya, padahal Indonesia terkenal sebagai 

lumbung ikan dunia. Kurangnya minat makan ikan anak-anak Indonesia, mengakibatkan 

adanya penderita gizi protein dan penghambatan pertumbuhan. Menurut  (Prameswari, 2018), 

ikan termasuk sumber protein yang bermutu tinggi. Protein pada ikan memiliki komposisi dan 

jumlah asam amino esensial yang lengkap. Absorpsi protein ikan lebih tinggi dibandingkan 

daging sapi, ayam, dan lain-lain. Hal ini dikarenakan daging ikan mempunyai serat protein 

lebih pendek daripada serat protein daging sapi atau daging ayam. Ikan juga mengandung 

asam lemak omega-3 yang memiliki keunggulan khusus dibanding pangan hewani lain. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. Pelatihan Pembuatan Produk Nugget dan Bakso Ikan 

 

Tim pengabdian melakukan pelatihan pembuatan produk nugget dan bakso ikan untuk 

memotivasi masyarakat agar dapat mengembangkan hasil perikanan menjadi sebuah usaha 

yang dapat meningkatkan pendapatan ekonomi masyarakat desa Huangobotu. Hal ini 
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dilakukan mengingat masih banyak hasil-hasil laut yang hanya dijual begitu saja yang 

seharusnya masih bisa dimanfaatkan untuk dijadikan produk yang memiliki nilai jual lebih 

dibandingkan dijual begitu saja. Selain itu, tim pengabdian mengaharapkan masyarakat dapat 

membentuk kelompok usaha bagi ibu-ibu nelayan agar lebih produktif sehingga bisa membantu 

perekonomian rumah tangga khususnya dan perekonomian masyarakat desa pada umunya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 2. Produk Nugget dan Bakso Ikan  

 

Penanganan  

Jenis ikan yang digunakan dalam pembuatan produk nugget dan bakso ikan yaitu, jenis 

ikan cakalang, dimana ikan cakalang ini adalah salah satu hasil tangkapan nelayan yang dijual 

di Tempat Pelelangan Ikan (TPI) Inengo. Ikan cakalang di TPI Inengo dijual dalam bentuk segar 

dan didistribusi ke berbagai lokasi pasar sekitaran Kota Gorontalo. Hasil tangkapan ikan 

cakalang terkadang mengalami kelimpahan. Hal ini menjadi bentuk permasalahan nelayan, 

dimana nelayan harus menyediakan es yang cukup untuk mempertahankan kualitas atau 

kesegaran dari ikan tersebut selama distribusi. Karena mengingat faktor kesegaran 

mempengaruhi harga penjualan ikan. Kegiatan pengabdian inipun memberikan pengetahuan 

tambahan kepada masyarakat tentang pentingnya mempertahankan kesegaran dan kualitas 

ikan selama distribusi. Menurut  (Wiranata, Widia, & Sanjay, 2017), kesegaran ikan mempunyai 

peranan yang sangat penting dalam menentukan kualitas produk perikanan. Menurut  (Tamuu, 

Harmain, & Dali, 2014), kesegaran ikan tidak dapat ditingkatkan melainkan dipertahankan, 

maka diperlukan penanganan yang tepat agar ikan tetap dalam keadaan segar sampai ke tangan 

konsumen. 

 

SIMPULAN 

Dari hasil kegiatan pelatihan yang telah dilakukan Tim Pengabdian Masyarakat Desa 

Huangobotu dapat disimpulkan bahwa masyarakat desa Huangobotu telah memiliki 

pengetahuan terkait pemanfaatan hasil perikanan dan pengolahan produk perikanan dalam hal 

ini pembuatan produk nugget dan bakso ikan cakalang yang diharapkan dapat meningkatkan 

pendapatan masyarakat, serta menambah pengetahuan masyarakat tentang penanganan 

pascapanen hasil perikanan. 
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