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Abstrak : Permasalahan konsumsi pangan bergizi di masyarakat 
pedesaan sering kali disebabkan oleh minimnya literasi gizi serta 
keterbatasan pengetahuan dalam mengolah bahan pangan lokal. 
Desa Sirah Pulau Padang, yang memiliki potensi besar dalam 
budidaya ikan patin (Pangasius sp.), masih belum mengoptimalkan 
komoditas ini sebagai konsumsi rumah tangga. Masyarakat lebih 
cenderung menjual hasil budidaya ketimbang memanfaatkannya 
untuk kebutuhan gizi keluarga. Kegiatan pengabdian ini bertujuan 
untuk meningkatkan pemahaman masyarakat, khususnya ibu rumah 
tangga, tentang nilai gizi ikan patin sekaligus membekali mereka 
dengan keterampilan mengolah ikan menjadi produk olahan bernilai 
tambah, yaitu nugget ikan patin. Metode kegiatan menggunakan 
pendekatan Participatory Action Research (PAR) melalui 
penyuluhan, demonstrasi, dan praktik langsung (learning by doing). 
Materi mencakup pengenalan kandungan gizi ikan patin, seperti 
protein dan omega-3, serta teknik pengolahan nugget dari tahap 
persiapan hingga penggorengan. Hasil kegiatan menunjukkan 
peningkatan signifikan dalam pemahaman peserta terhadap manfaat 
ikan patin serta keterampilan dalam proses pengolahan. Peserta 
menyatakan antusiasme dan mengakui manfaat kegiatan dalam 
membuka peluang usaha baru serta menyediakan pangan bergizi 
untuk keluarga. Kegiatan ini terbukti mampu meningkatkan literasi 
gizi, memperkuat ketahanan pangan keluarga, serta 
memberdayakan peran perempuan dalam pembangunan desa 
melalui pemanfaatan sumber daya lokal.

 

 

PENDAHULUAN 

 

Kesehatan keluarga dan kualitas konsumsi pangan di masyarakat pedesaan 

seringkali dipengaruhi oleh keterbatasan pengetahuan mengenai gizi yang tidak 

seimbang. Permasalahan ini juga ditemukan di Desa Sirah Pulau Padang. Desa Sirah 

Pulau Padang yang umumnya disingkat menjadi Desa SP. Padang merupakan salah satu 

desa yang terletak di Kabupaten Ogan Komering Ilir (OKI), Sumatera Selatan. Secara 

geografis desa ini dilintasi oleh Sungai Komering yang juga menjadi sumber air utama 

bagi desa. Berdasarkan letak geografisnya tersebut dan informasi dari warga, maka tak 
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heran jika desa ini memiliki potensi budidaya perikanan, salah satunya ikan patin 

(Pangasius sp.) yang cukup melimpah.  

Ikan patin merupakan salah satu ikan yang dikenal banyak manfaat kesehatan, 

terutama karena profil nutrisinya yang kaya. Ikan ini merupakan sumber protein 

berkualitas tinggi yang sangat baik, mengandung sekitar 35% kandungan protein, yang 

penting untuk perkembangan otot dan fungsi tubuh secara keseluruhan (Swastawati et al., 

2016). Selain itu, Pangasius sp. dikenal karena komposisi asam lemaknya yang baik, kaya 

akan asam lemak omega-3, khususnya asam eikosapentaenoat (EPA) dan asam 

dokosaheksaenoat (DHA), yang diketahui dapat meningkatkan kesehatan kardiovaskular 

dengan mengurangi risiko penyakit arteri koroner dan memperbaiki profil lipid (Chakma 

et al., 2022; Hashim, Jamil, Zulkipli, & Daud, 2015). Lebih jauh lagi, kulit ikan patin 

merupakan sumber kolagen yang berharga, mengandung kadar protein kolagen yang 

tinggi, yang dapat bermanfaat bagi kesehatan kulit dan dukungan sendi (Suptijah, 

Indriani, & Wardoyo, 2018). Secara keseluruhan, penyertaan ikan patin dalam pola 

makan dapat berkontribusi secara signifikan terhadap peningkatan hasil kesehatan dan 

kecukupan gizi. Ikan patin sebagai pangan dapat diolah menjadi beragam inovasi, seperti 

nugget, sosis, bakso, dan lain sebagainya.  

Namun, berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Desa SP. Padang diketahui 

bahwa ikan patin yang dihasilkan dari budidaya masyarakat lebih sering dijual untuk 

kebutuhan ekonomi daripada dimanfaatkan sebagai sumber pangan keluarga sendiri.  

Kalaupun manfaatkan sebagai sumber pangan, ikan patin di Desa SP. Padang dilaporkan 

oleh Fransiska et al., (2025) hanya diolah menjadi panganan harian  seperti pindang ikan 

pating atau pepes. Kondisi tersebut mencerminkan masih minimnya pengetahuan ibu 

rumah tangga terhadap ragam olahan pangan yang dapat dibuat dari bahan dasar ikan 

patin, termasuk juga nilai gizi yang terkandung dalamnya. Permasalahan ini  perlu 

diselesaikan melalui pendekatan yang bersifat edukatif dan partisipatif. 

Dalam konteks ini, ibu rumah tangga memiliki peran sentral sebagai pengelola 

dapur keluarga dan agen perubahan dalam pola konsumsi rumah tangga. Pemberdayaan 

ibu rumah tangga, khususnya melalui keterlibatan dalam intervensi kesehatan dan gizi, 

meningkatkan keragaman makanan dan mengurangi kekurangan zat gizi mikro dalam 

keluarga. Ketika perempuan diberdayakan, ada peningkatan yang nyata dalam hasil gizi 

anak, yang menyoroti pentingnya peran mereka sebagai pengasuh utama dan pembuat 

keputusan dalam masalah yang berkaitan dengan kesehatan (Pradhan et al., 2023). 

Pemberdayaan ini tidak hanya memengaruhi praktik diet langsung tetapi juga memiliki 

manfaat antargenerasi, yang memengaruhi kesehatan dan status gizi anak dalam jangka 

panjang (Cunningham, Ruel, Ferguson, & Uauy, 2015). 

Namun, peran tersebut belum sepenuhnya dioptimalkan karena keterbatasan 

pengetahuan dan keterampilan dalam mengolah bahan pangan lokal menjadi sajian yang 

beragam, menarik, dan bergizi. Dalam hal ini, teori pendidikan gizi berbasis komunitas 

(community-based nutrition) yang dikemukan oleh (Contento, 2008), menekankan bahwa 

pendidikan  gizi berbasis potensi lokal dan keterlibatan aktif masyarakat sangat efektif 

dalam mendorong perubahan perilaku konsumsi. Selain itu, pendekatan ini diperkuat 

dengan teori diffusion of inovation dari (Rogers, 1962), yang menyatakan bahwa inovasi, 

termasuk inovasi pengolahan pangan, akan lebih mudah diterima jika sesuai dengan nilai, 

kebutuhan, dan kondisi sosial budaya masyarakat sasaran. Oleh karena itu, diperlukan 

sebuah upaya pemberdayaan yang tidak hanya memberikan pengetahuan teoritis, tetapi 

juga membekali para ibu rumah tangga dengan keterampilan praktis untuk memahami 
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pentingnya gizi seimbang serta serta mampu mengolah ikan patin menjadi berbagai 

produk pangan yang bernilai gizi dan ekonomi.  

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Nugroho et al., (2023), Oktavianawati 

& Palupi (2017), dan Untari et al., (2022) belum secara komprehensif dikaitkan dengan 

peningkatan literasi gizi ibu rumah tangga sebagai penentu utama konsumsi pangan 

keluarga. Padahal, keterlibatan ibu rumah tangga dalam memahami nilai gizi ikan patin 

dan mengolahnya menjadi produk yang disukai anak-anak, seperti nugget, berperan 

penting dalam upaya pemenuhan gizi seimbang di tingkat rumah tangga. Penelitian-

penelitian sebelumnya belum mengukur tingkat pemamahan ibu rumah tangga terhadap 

kandungan gizi secara sistematis dengan angket/kuisioner dan kegiatan lebih fokus pada 

demonstrasi memasak tanpa disertai leaflet yang menjelaskan kandungan ikan patin dan 

cara pengolahannya.  

Kegiatan pengabdian ini dilakukan melalui kegiatan penyuluhan dan pelatihan 

diversifikasi olahan ikan patin sebagai solusi untuk meningkatkan literasi gizi sekaligus 

membuka peluang inovasi pangan lokal. Melalui kegiatan ini, diharapkan terjadi 

perubahan perilaku konsumsi yang lebih sehat dan berkelanjutan, serta tercipta ketahanan 

pangan rumah tangga berbasis potensi lokal. Selain itu, pelibatan ibu rumah tangga dalam 

kegiatan ini juga diyakini dapat memperkuat peran perempuan dalam pembangunan 

masyarakat desa secara lebih inklusif. 

 

 

METODE PELAKSANAAN KEGIATAN 

 

Alat  dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam pengabdian ini yaitu pisau, talenan, blender, 

wadah plastik, timbangan, sendok, spatula, loyang atau cetakan, kompor, wajan, serbet 

dan sarung tangan plastik.  Bahan-bahan  yang digunakan dalam pengabdian ini  adalah 

ikan patin segar 500 gram (fillet), tepung terigu 3 sdm, tepung roti 2 sdm, telur ayam 1 

butir, bawang putih 2 siung yang sudah dihaluskan, gula, garam, dan lada secukupnya 

(jika diperlukan), irisan wortel, minyak goreng secukupnya, dan air es 100 ml. 

 

Materi Pelatihan 

Materi pelatihan yang disampaikan mencakup dua aspek utama. Pertama, 

pengenalan nilai gizi ikan patin, termasuk manfaat konsumsi protein hewani bagi 

keluarga, dan pengetahuan tentang zat gizi mikro seperti omega-3, vitamin, dan mineral 

yang terkandung dalam ikan patin. Kedua, pelatihan diversifikasi olahan makanan 

berbahan dasar ikan patin, yang terdiri dari pengenalan resep, teknik pengolahan, dan 

praktik langsung pembuatan olahan seperti nugget patin, bakso patin, abon patin, dan 

pepes patin. Materi disusun secara aplikatif agar mudah diterapkan dalam kehidupan 

sehari-hari oleh peserta pelatihan. 

 

Metode Pengabdian 

Pelaksanaan pengabdian menggunakan metode Participatory Action Research 

(PAR) melalui kegiatan penyuluhan, diskusi interaktif, demonstrasi, dan praktik langsung 

(learning by doing). Metode ini sangat cocok untuk kegiatan  pengembangan masyarakat 

mulai dari kegiatan pendidikan, kesehatan, keterlibatan publik, isu lingkungan, dan 

penyelesaian masalah di tempat kerja (Chevalier & Buckles, 2019). Kegiatan ini 

merupakan kolaborasi antara Dosen Pembimbing Lapangan (DPL) dengan mahasiswa 
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Kuliah Kerja Nyata dari Universitas Muhammadiyah Palembang Angkatan 63 (KKN-63) 

Kelompok 58 di Desa SP. Padang. Kegiatan diawali dengan penyampaian materi secara 

lisan melalui penyuluhan, dilanjutkan demonstrasi cara mengolah ikan patin menjadi 

nugget, kemudian peserta diminta mempraktikkan secara langsung agar keterampilan 

dapat terinternalisasi. Di akhir sesi, peserta diminta mengisi kuisioner kegiatan. 

 

Cara Kerja 

Adapun cara kerja pembuatan sirup jeruk : 

1. Ikan patin segar difillet, dibersihkan dari duri dan kulit, lalu dicuci hingga bersih. 

Wortel dikupas, dicuci, dan diparut halus atau diiris tipis kecil sesuai selera. 

2. Daging ikan patin digiling menggunakan blender atau food processor hingga halus 

dan lembut. 

3. Daging ikan halus dimasukkan ke dalam wadah bersih. Ditambahkan tepung terigu, 

telur, wortel yang telah diparut atau diiris, bawang putih halus, merica, garam, gula, 

kaldu bubuk, dan air es. Seluruh bahan diaduk hingga tercampur rata dan membentuk 

adonan yang homogen. 

4. Adonan nugget dituangkan ke dalam loyang atau cetakan yang telah diolesi minyak. 

Adonan kemudian diratakan dan dikukus selama 20–25 menit hingga matang. 

Setelah matang, adonan dibiarkan dingin terlebih dahulu. 

5. Adonan yang telah dingin dipotong sesuai ukuran yang diinginkan. Potongan nugget 

kemudian dicelupkan ke dalam telur kocok, lalu dibaluri dengan tepung roti hingga 

seluruh permukaannya tertutup rata. 

6. Minyak dipanaskan dalam wajan, kemudian nugget digoreng dengan api sedang 

hingga berwarna keemasan dan matang merata. Nugget yang telah matang ditiriskan 

dari minyak berlebih. 

7. Nugget yang telah matang disajikan dan dicicipi bersama peserta. Kegiatan ditutup 

dengan diskusi mengenai rasa, tekstur, dan kemungkinan variasi resep lainnya. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk mengukur literasi ibu rumah tangga 

terhadap kandungan nilai gizi ikan patin dan ragam olahan inovasi berbahan dasar ikan 

patin. Pertanyaan tersebut dijawab melalui kegiatan penyuluhan, demonstrasi, dan praktik 

langsung pengolahan ikan patin menjadi nugget sebagai bentuk diversifikasi pangan. 

Kegiatan diawali dengan sosialisasi tentang manfaat ikan patin sebagai sumber 

protein hewani yang bergizi dan ekonomis. Peserta diberikan pengetahuan beberapa 

kandungan gizi ikan patin, yang meliputi: protein (Shidqi, Agustono, Lamid, & Wiradana, 

2021; Suptijah et al., 2018), asam lemak omega-3, khususnya asam eikosapentaenoat 

(EPA) dan asam dokosaheksaenoat (DHA) (Chakma et al., 2022; Hashim et al., 2015). 

Lebih rinci dilaporkan, ikan pating memiliki kandungan protein ikan patin yang cukup 

tinggi, yakni sekitar 60% dan juga mineral penting seperti kalsium dan fosfor (Shidqi et 

al., 2021).Pemahaman terhadap kandungan gizi ikan patin tersebut diharapkan akan 

berdampak pada peningkatan konsumsi ikan patin oleh masyarakan desa, khususnya para 

anak dan remaja yang sedang dalam masa pertumbuhan. Materi penyuluhan disampaikan 

secara langsung dan juga melalui pembagian brosur (Gambar 1).  

Peserta kemudian diberikan pemahaman tentang ragam olahan yang dapat dibuat 

dari ikan patin, seperti nugget, bakso, sosis, abon, dan lain sebagainya. Namun, pada 
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kegiatan pengabdian ini hanya didemonstrasikan satu macam olahan, yakni nugget ikan 

patin. Peserta diberikan pemahaman teknis tentang mengolah ikan patin menjadi nugget, 

mulai dari tahap persiapan bahan hingga proses pengolahannya. Nugget sendiri selama 

ini cenderung menggunakan bahan baku daging ayam, namun beberapa studi telah 

membuktikan bahwa nugget ikan patin juga dapat memberikan dampaik baik bagi 

kesehatan (Nugroho et al., 2023; Susanti et al., 2024). Pengolahan ikan patin ke dalam 

format praktis seperti nugget memungkinkan ibu rumah tangga untuk menyiapkan 

makanan yang lebih sehat dengan manfaat gizi yang signifikan. Diversifikasi ikan patin 

sebagai sumber makanan juga memungkinkan berbagai produk bernilai tambah yang 

dapat memenuhi berbagai selera dan preferensi, sehingga meningkatkan daya tariknya 

untuk konsumsi rumah tangga. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ditutup dengan 

pemberian kuisioner kepada para peserta. 

 

 
Gambar 1. Brosur Pelatihan Pembuatan Nugget Ikan Patin 
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Gambar 2. Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat 

 

Hasil dari pelaksanaan kegiatan menunjukkan bahwa di awal kegiatan atau 

sebelum adanya intervensi, masih banyak yang belum memahami nilai gizi ikan patin 

secara rinci, serta belum pernah mencoba membuat olahan selain masakan tradisional 

seperti pindang atau pepes (terkonfirmasi melalui diskusi awal dan kuis). Namun, setelah 

dilakukan kegiatan pengabdian, diketahui dari hasil kuisioner terjadi peningkatan 

signifikan dalam pemahaman masyarakat terhadap manfaat konsumsi ikan patin (Gambar 

3). Setelah dilakukan kegiatan pengabdian juga, terjadi peningkatan pemahaman peserta 

dalam cara pengolahan ikan patin menjadi nugget (Gambar 4). Kegiatan ini juga dinilai 

sangat bermanfaat oleh peserta karena memberikan solusi nyata dalam pemanfaatan 

sumber daya lokal sekaligus meningkatkan pemahaman tentang gizi keluarga (Gambar 

5). Setelah nugget selesai di masak, peserta diberi kesempatan untuk mencicip. Peserta 

kegiatan sangat menyukai nugget tersebut.  

 

 

 
Gambar 3. Pemahaman Terhadap Manfaat Ikan Patin 
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Gambar 4. Pemahaman Terhadap Cara Pengolahan Ikan Patin Menjadi Nugget 

 

 

 
Gambar 5. Kebermanfaatan Kegiatan PkM 

 

 Dengan demikian, kegiatan pengabdian ini tidak hanya berhasil meningkatkan 

pemahaman gizi dan keterampilan teknis ibu rumah tangga, tetapi juga menjadi bagian 

dari proses perubahan sosial berbasis partisipasi aktif masyarakat. Melalui pendekatan 

PAR, kegiatan ini melibatkan ibu rumah tangga sejak proses identifikasi masalah, 

pelaksanaan, hingga refleksi terhadap solusi yang dijalankan, yaitu pengolahan ikan patin 

menjadi nugget sebagai bentuk diversifikasi pangan lokal yang bergizi dan aplikatif. 

Lebih jauh, peningkatan literasi gizi dan keterampilan ini memiliki dampak penting 

terhadap upaya pengentasan stunting, khususnya dengan menyediakan alternatif makanan 

kaya protein dan omega-3 bagi anak-anak. Sebagaimana diketahui, stunting berkaitan erat 

dengan kurangnya asupan gizi seimbang dalam jangka panjang. Dengan memberdayakan 

ibu rumah tangga sebagai pengelola konsumsi rumah tangga, kegiatan ini berkontribusi 

pada pencegahan stunting melalui pendekatan berbasis keluarga dan sumber daya lokal. 

Dengan demikian, PAR terbukti sebagai pendekatan yang efektif tidak hanya dalam 

menciptakan perubahan perilaku konsumsi, tetapi juga dalam memperkuat ketahanan 

pangan keluarga dan mendukung agenda pembangunan kesehatan masyarakat desa secara 

berkelanjutan. 

 

 SIMPULAN DAN SARAN 

 

Kegiatan pengabdian ini mampu meningkatkan pemahaman gizi dan keterampilan 

mengolah pangan lokal para ibu rumah tangga secara signifikan. Ikan patin mengandung 
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protein, mineral, dan asam lemak-omega 3. Inovasi pengolahan ikan patin menjadi nugget 

tidak hanya memperkaya variasi konsumsi keluarga, tetapi juga membuka peluang 

ekonomi baru yang berbasis potensi desa. Peningkatan literasi gizi yang terjadi 

diharapkan dapat memberikan dampak positif jangka panjang, terutama dalam 

mendukung pola makan sehat dan mencegah stunting pada anak-anak. Namun, pada 

kegiatan pengabdian ini, demonstrasi terbatas pada cara pembuatan nugget dari ikan 

patin. Kegiatan pengabdian berikutnya dapat menyasar ragam olahan lain seperti bakso, 

abon, sosis, dan lain sebagainya. 
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