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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kemampuan dan keterampilan pada UMKM  Kata Kunci :
Bumi Asri, Kota Batu melalui pelatihan dan pengolahan ikan lele menjadi produk abon, UMKM,
bakso, dan petty burger. Daerah Bumi Asri memiliki peluang besar dalam mendorong Ikan Lele,
budidaya ikan lele dengan melalui pengolahan yang benar dan meningkatkan nilai jual dari ~ Abon Lele,
produk yang dihasilkan. Program ini disusun secara holistic untuk memberdayakan pelaku  Bakso Lele
Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) melalui serangkaian pelatihan insentif yang
mencakup kewirausahaan dan teknik pengolahan produk pangan lokal yang menjadi daya
tarik bagi pasar. Berbagai metode digunakan dalam pelatihan ini, termasuk pelatihan dasar
dan praktik langsung. Hasil survey menunjukkan bahwa program pelatihan pengolahan
ikan lele ini dikatakan secara maksimal bermanfaat dan mendapatkan apresiasi tinggi dari
peserta. Sebagian besar peserta menilai bahwa materi dan praktik yang disampaikan sangat
bermanfaat, relevan, dan signifikan sesuai dengan kebutuhan dan ckspektasi peserta.
Keberhasilan program ini menggarisbawahi pentingnya inisiatif serupa dalam
memberdayakan komunitas lokal, meningkatkan kapasitas UMKM, serta mendukung
keberlanjutan secara luas dengan meningkatkan pengelolaan produk dari ikan lele (abon
lele, petty burger, dan bakso lele). Namun, tantangan yang dihadapi perlu adanya upaya
memperkuat produksi ikan lele sebagai upaya keberlanjutan dalam meningkatkan
perekonomian masyarakat.

ABSTRACT
This research aims to improve the capabilities and skills of MSMEs in Bumi Asri, Batu  Keywords:
City through training and processing catfish into shredded meat, meatballs, and petty =~ MSMEs,
burgers. The Bumi Asri area has great potential in promoting catfish farming through  Catfish
proper processing and increasing the selling value of the products produced. This
program is designed holistically to empower micro, small, and medium enterprises
(MSMEs) through a series of incentive-based training sessions covering entrepreneurship
and techniques for processing local food products that appeal to the market. Various
methods were used in the training, including basic training and hands-on practice. Survey
results indicate that this catfish processing training program was highly beneficial and
received high praise from participants. Most participants assessed that the materials and
practices presented were very beneficial, relevant, and significant in line with their needs
and expectations. The success of this program underscores the importance of similar
initiatives in empowering local communities, enhancing SME capacity, and supporting
broader sustainability by improving the management of catfish products (e.g., catfish
flakes, petty burgers, and catfish meatballs). However, the challenges faced require efforts
to strengthen catfish production as a sustainable approach to improving the local
economy.

PENDAHULUAN

Ikan lele merupakan jenis perikanan air tawar yang memiliki kandungan protein tinggi antara
22,0% - 46,6% (Adebayo et al.,, 2016). Menurut Kementrian Kelautan dan Perikanan Republik
Indonesia (KKP) mencatat total produksi hasil budi daya ikan tahun 2024 mencapai 6.73 juta ton atau
meningkat 13,64% dibandingkan dengan tahun 2023. Salah satu jenis ikan yang banyak di minati oleh
masyarakat dan memiliki banyak manfaat yaitu ikan lele. Produksi ikan lele di Jawa Timur Tahun 2023
mencapai 158.701.767 kg dengan nilai Rp 2.801.792.800.521 (BPS, 2023).
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Produksi ikan lele yang melimpah dan tidak habis terjual memberikan peluang untuk
mengembangkan olahan dari ikan lele. Budidaya ikan lele berkembang pesat karena beberapa faktor,
yaitu 1) budidaya ikan lele mudah diterapkan oleh UMKM 2) teknologi budidaya relatif mudah
dikuasai UMKM 3) modal usaha yang relatif rendah (Kholis et al., 2019). Ikan lele memiliki
keunggulan dibudidayakan dilingkungan UMKM, yaitu harga yang murah, pertumbuhan yang cepat,
pemeliharaan yang mudah, dan rasa yang enak serta kandungan gizi yang cukup (Widjayanti &
Setyowati, 2023). Selain keunggulan, ikan lele memiliki kekurangan, yaitu kandungan air yang tinggi,
pH tubuh mendekati netral, dan adanya kandungan asam lemah tak jenuh yang menyebabkan daging
ikan mudah rusak dan mengeluarkan bau tidak sedap. Kekurangan dari ikan lele menjadi salah satu
penghambat penggunaannya sebagai bahan pangan bagi masyarakat. Hal tersebut dapat dicegah
dengan pengolahan yang tepat dan berkelanjutan.

Bumi Asri adalah salah satu wilayah di Kota Batu, Jawa Timur yang memiliki potensi dalam
budidaya ikan lele. UMKM di Bumi Asri hanya menggunakan hasil budidaya untuk olahan ikan segar,
seperti digoreng atau dibakar. Namun, pegolahan ikan lele dapat ditingkatkan dengan melakukan
pengolahan yang menarik, salah satunya yaitu pembuatan abon, bakso, dan petty burger dari bahan
dasar ikan lele. Produk olahan ikan lele mudah untuk diterapkan karena bahan baku mudah didapat,
peralatan yang digunakan cukup sederhana, dan membuka peluang bisnis yang besar. Oleh karena itu,
peluang bisnis abon ikan lele sangat besar jika dilakukan oleh UMKM, terutama di Bumi Asri, Kota
Batu.

Gambar 1. UMKM Bumi Asri, Kota Batu

Salah satu hal menarik di wilayah Bumi Asri, Kota Batu memiliki potensi perikanan yang dapat
dimanfaatkan untuk meningkatkan pendapatan UMKM. Berdasarkan data, kota Batu memiliki jumlah
nilai produksi perikanan budidaya lele tahun 2023 sebesar 25 ton dengan nilai Produksi sebesar Rp
411.741 dan tergolong paling rendah dibandingkan seluruh kota yang ada di Jawa Timur (BPS, 2023).
Hal ini dapat menjadi perhatian untuk lebih meningkatkan budidaya ikan lele di kota Batu. Salah satu
hal yang mendorong budidaya ikan lele dengan pengolahan lele manjadi abon, bakso, dan pety burger.
Pengolahan yang tepat akan memberikan pengaruh terhadap keberlanjutan UMKM kota Batu.
Pengolahan ikan lele dengan menciptakan kebaruan produk akan meningkatkan minat konsumen
dalam mengelola ikan lele menjadi produk yang bernilai tinggi dan laku di pasaran.

Berbagai studi menunjukkan bahwa pengolahan dan budidaya ikan lele masih tergolong paling
rendah (Rahmiati et al., 2022; Sudarman, 2024), salah satunya di Kota Batu. Hal ini menjadi sebuah
pertimbangan bahwa pentingnya pelatihan yang dilakukan di Kota Batu, yaitu pada UMKM Bumi
Asri. Perumahan Bumi Asri memiliki potensi untuk mengembangkan dan meningkatkan budidaya ikan
lele melalui kolam ikan lele yang telah dikelola sendiri dilingkungan sekitar. Hal ini menjadi langkah
awal bagi masyarakat Bumi Asri menciptakan keunggulan produk ikan lele agar menghasilkan nilai
ekonomis. Upaya yang dilakukan dengan meningkatkan kemampuan dan keterampilan pada UMKM
Bumi Asri melalui pelatihan pengolahan ikan lele menjadi abon, bakso, dan petty burger. Kegiatan ini
bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan UMKM wilayah Bumi Asri melalui
pelatihan dalam pengelolaan abon ikan lele dan menciptakan peluang usaha nyata yang berkelanjutan.
Selain itu, dampak lainnya akan meningkatkan nilai jual karena adanya nilai tambah dari produk hasil
olahan dan olahan ikan lele dapat dipasarkan lebih luas karena memiliki nilai ekonomis yang tinggi.
Dengan memberikan pelatihan ini, diharapkan UMKM Bumi Asri dapat memanfaatkan ikan lele
sebagai olahan yang menarik di pasaran dan untuk meningkatkan nilai ekonomis dan berpengaruh
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kepada peningkatan produksi ikan lele dan olahan produk yang dapat berkembang secara
berkelanjutan.

METODE

1. Pendekatan

Kegiatan pelatihan pengolahan ikan lele diikuti sebanyak 35 peserta dari UMKM Bumi Asri,
Kota Batu. Kegiatan ini dilakukan dengan metode pendekatan partisipatif dengan adanya kombinasi
antara Participatory Action Research (PAR), Pelatihan, Pendampingan, dan Evaluasi. Pertama,
Participatory Action Research (PAR), pelatihan ini melibatkan UMKM Bumi Asri secara aktif
mulai dari identifikasi masalah, perencanaan, pelaksanaan, dan evaluasi. Kedua, Pelatihan atau
training yang disampaikan oleh UKM Dewi Sartika dengan memberikan materi konsep pengolahan
ikan lele menjadi produk abon, bakso, dan petty burger, serta adanya diversifikasi produk, teknik
pengemasan, dan pemasaran. Pelatihan disampaikan melalui ceramah interaktif dan praktik
langsung kepada kelompok UMKM. Ketiga, Pendampingan atau metoring dilakukan kepada
seluruh peserta setelah pelatihan untuk memastikan penerapan keterampilan yang diperoleh. Selain
itu, bimbingan yang diarahkan kepada produksi yang tepat, perbaikan resep, pengemasan, dan
strategi pemasaran. Terakhir, evaluasi yang dilakukan diakhir sesi untuk mengukur peningkatan
pengetahuan dan keterampilan peserta. Evaluasi merupakan kegiatan mencari informasi yang
bermanfaat dalam mengenali suatu hal atau kegiatan, produksi, prosedur, dan alternatif strategi yang
diajukan untuk mencapai tujuan yang ditentukan (Arikunto 2009). Evaluasi dilakukan dengan
adanya sesi diskusi dan tanya jawab mengenai materi yang disampaikan.

2. Subjek dan Lokasi Penelitian

Pelaksanaan Pelatihan Pengelolaan Ikan Lele menjadi Produk Abon, Bakso, dan Patty Burger
Bersama Ibu-Ibu PKK Bumi Asri, Kota Batu dilaksanakan pada 20 Juli 2025 di Balai RW Bumi
Asri Kota Batu. Pelatihan dilakukan bekerja sama dengan UKM Dewi Sartika Kota Malang. Materi
yang disampaikan oleh Ibu Wiwit Siti Ngiusah yang membahas tentang pengolahan ikan lele
menjadi produk unggulan dan ide usaha oleh anggota PKK Bumi Asri berdasarkan undangan yang
diberikan oleh Ibu Nurhidayat, selaku Ketua RT. 03/ RW. 09 Perumahan Bumi Asri, Kota Batu.

Gambar 2. Lokasi Pengabdian Kepada Masyarakat

Bantuan administrasi dilakukan pada tanggal 01 Juli — 25 Juli di Kantor Kelurahan Dapaprejo,
Kota Batu. Bantuan yang diberikan berupa administrasi umum berkaitan dengan pembuatan surat-
menyurat. Pelaksanaan kegiatan pelatihan pengolahan ikan lele menjadi produk abon, bakso, dan
petty burger menggunakan metode teori dan praktik langsung yang diberikan oleh kelompok UKM
Dewi Sartika.

3. Teknis Pelaksanaan Kegiatan
a. Persiapan

Pelaksanaan kegiatan diawali perencanaan konsep dengan menentukan tujuan pelatihan, target
pelatihan, dan produk yang akan dibuat. Selanjutnya, dilakukan persiapan lokasi pelatihan, rapat
koordinasi antara UMKM Bumi Asri dengan perwakilan panitia dari Universitas brawijaya, dan

penjadwalan kegiatan agar memastikan efisiensi waktu dan kesiapan sumber daya.
Pelaksanaan Sesi awal terdapat teori yang disampaikan oleh Ibu Wiwit Siti Nguisah sebagai
ketua UKM Dewi Sartika tentang pengolahan produk ikan lele sebagai makanan yang menjadi
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nilai tambah dan inovasi terbaru. Sesi kedua, dilakukan praktik langsung yang terbagi menjadi 3
kelompok olahan ikan lele, yaitu Abon lele, Petty Burger, dan Bakso lele. Masing-masing
kelompok terdapat pelatih yang mengarahkan step-by-step produk olahan yang akan dibuat.
Diakhir sesi, peserta melakukan evaluasi tentang hasil produk yang telah jadi dan adanya sesi
tanya jawab antara peserta dengan pelatih. Pelatihan ini diawali dengan identifikasi masalah dan
Perumahan Bumi Asri menghadapi beberapa tantangan yang signifikan yang di sebebkan oleh
kurangnya pengetahuan pengolahan ikan lele yang dapat meningkatkan ide usaha. Meskipun
daerah Bumi Asri memiliki potensi ekonomi yang besar melalui UMKM budidaya ikan lele,
namun kurangnya keterampilan dalam manajemen dan inovasi produk olahan ikan lele dan
peningkatan akses pasar yang efektif. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, pelatihan ini
menjadi solusi dalam penguatan kapasitas masyarakat di Bumi Asri melalui pelatihan
pengolahan ikan lele menjadi produk abon, bakso, dan petty burger. Dengan ini, program
Pengabdian Kepada Masyarakat (PKM) di Bumi Asri Kota Batu dari Departement Akuntansi
Univesitas Brawijaya menjadi awal bagi Ibu-Ibu PKK Bumi Asri dalam melatih kewirausahaan
dan keterampilan. Program ini bertujuan untuk memberdayakan masyarakat Bumi Asri
sehingga mereka dapat mengelola usaha yang lebih efisien dan mengakses pasar yang lebih
luas, serta meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan keluarga.
b. Rencana Pelaksanaan
Rencana pelaksanaan pelatihan pengolahan ikan lele pada UMKM Bumi Asri, Kota
Batu yang dilakukan dalam 1 hari pada hari Minggu, 20 Juli 2025 di Balai RW Bumi Asri.
Pelaksanaan kegiatan diawali dengan arahan dari ketua pelatih oleh Ibu Wiwit Siti Nguisah.
Selanjutnya, dilakukan praktik yang dibagi menjadi dalam tiga kelompok (abon, bakso, dan
petty burger) yang dilaksanakan secara bersamaan dengan pelatih masing-masing. Pelatihan
pembuatan Abon Lele dilaksanakan di Balai RW Perumahan Bumi Asri Kota Batu pada
tanggal 20 Juli 2025. Pelatih dari pelatihan ini adalah Ibu Wiwit Siti Nguisah dan Bapak M.
Joni selaku bagian dari UKM Dewi Sartika. Pelatihan ini dilakukan untuk menguatkan
UMKM, khususnya Ibu-Ibu PKK Bumi Asri dalam melakukan pengolahan ikan lele menjadi
produk abon lele yang dapat dimanfaatkan sebagai inovai baru dan ide usaha. Pelatihan
Pembuatan Bakso Lele dilaksanakan pada tanggal 20 Juli 2025 di balai RW. 09 Perumahan
Bumi Asri Kota Batu. Pelatih dari pelatihan ini oleh Ibu Farida Wulandari selaku bagian dari
UKM Dewi Sartika. Pelatihan ini dihadiri oleh Ibu-Ibu PKK Bumi Asri yang bertujuan untuk
membantu mereka dalam berinovasi produk olahan bakso dari ikan lele. Sehingga inovasi ini
dapat menambah varian olahan ikan lele dan dapat menambah nilai jual. Pelatihan Pembuatan
Petty Burger dilaksanakan pada tanggal 20 Juli 2025 di balai RW. 09 Perumahan Bumi Asri
Kota Batu. Pelatih dari pelatihan ini oleh Bapak Ucok Purtonto yang dihadiri oleh Ibu-Ibu
PKK Bumi Asri. Pelatihan ini bertujuan untuk menciptakan inovasi terbaru dengan olahan ikan
lele yang dijadikan produk kekinian atau kolaborasi dengan makanan modern, yaitu Burger
dengan variasi Petty yang terbuat dari ikan lele.
c. Rencana Evaluasi
Rencana evaluasi pelatihan pengolahan ikan lele pada UMKM Bumi Asri, Kota Batu
dilakukan dengan mengukur evaluasi proses dan evaluasi hasil. Evaluasi proses dilakukan
dengan mengukur keterlibatan peserta, kelancaran kegiatan, dan efektivitas metode. Evaluasi
hasil dilakukan dengan mengukur peningkatan keterampilan melalui pelatihan yang telah
dilakukan dan uji kualitas produk. Selain itu, evaluasi hasil dapat dilihat dari hasil diskusi
antara Ibu-Ibu PKK dengan pelatih dan adanya hasil survei tentang ilmu yang telah diserap.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Program Pengabdian Kepada Masyarakat (PKM) di Perumahan Bumi Asri berhasil mencapai
tujuan utama berupa membantu meningkatkan pemahaman dan memperkenalkan kepada Usaha Mikro,
Kecil, dan Menengah (UMKM) Bumi Asri pentingnya pengelolaan ikan lele dengan variasi produk
agar meningkatkan ide usaha. Selain itu, Pelatihan ditujukan untuk meningkatkan daya saing UMKM
Bumi Asri dan memberikan bimbingan serta dukungan dalam pemanfaatan budaya ikan lele menjadi
olahan yang menarik dan diminati oleh pasaran. Pelatihan ini bekerjasama dengan UKM Dewi Sartika
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untuk memberikan pelatihan yang relevan dan bermanfaat bagi anggota PKK Bumi Asri, khususnya
dalam pengembangan ide usaha olahan ikan lele.

Tahap Pertama, Materi pelatihan yang disampaikan oleh Ibu Wiwit Siti Nguisah menjelaskan
bagaimana olahan ikan lele bukan hanya sebagai lauk pokok, tetapi dapat menjadi berbagai olahan
produk-produk yang memiliki nilai jual tinggi dipasaran. Ibu Wiwit Siti Nguisah menjelaskan secara
langsung tentang olahan lele, seperti abon, bakso, dan petty burger dapat menjadi ide usaha yang
menjanjikan dan dapat bersaing dipasar. Melalui pelatihan ini, peserta pelatihan dapat meningkatkan
kemampuan dalam berwirausaha dengan berinovasi dan berkreasi serta mengoptimalkan potensi usaha
demi kesejahteraan masyarakat Bumi Asri. Selanjutnya, dilakukan proses pelatihan atau praktik
langsung dari Ibu Wiwit Siti Nguisah dan bapak M. Joni untuk olahan abon lele, Ibu Farida Wulandari
untuk olahan Bakso Lele, dan Bapak Ucok Purtanto untuk olahan Petty Burger.

Gambar 3. Pelatihan Pengolahan Ikan lele

Tahap kedua, Praktik dilakukan langsung bersamaan dan terbagi menjadi 3 kelompok Ibu-Ibu
PKK Bumi Asri. Kelompok 1 membuat abon lele (Pelatih oleh Ibu Wiwit Siti Nguisah dan Bapak M.
Joni), kelompok 2 membuat bakso lele (pelatih oleh Ibu Farida Wulandari), dan kelompok 3 (tiga)
membuat petty burger (pelatih oleh Bapak Ucok Purtonto). Masing-masing kelompok diberikan
pelatihan langsung dari pelath UKM Dewi Sartika. Pada sesi ini, secara langsung memberikan
pelatihan olahan ikan lele yang dijadikan produk berkualitas dan memiliki nilai jual yang tinggi. Hal
ini dapat dilakukan dengan memperhatikan standard mutu pangan mulai dari bahan baku hingga
pengemasan. Pertama, pemilihan bahan baku pokok yaitu ikan lele segar yang bebas bau lumpur dan
ditangani segera setelah panen. Menurut SNI ikan segar SNI 2729:2013 tentang ikan lele segar
menyatakan bahwa ikan lele yang segar dapat dilihat dari warna daging yang cerah, bau segar, dan
tekstur yang kenyal. Kedua, penanganan awal atau disebut pre-processing dengan melakukan
pembersihan lendir ikan lele dengan garam dan jeruk nipis untuk mengurangi bau amis, serta
melakukan pemotongan (pemisahan duri dari daging) dan pencucian ikan menggunakan air bersih yang
memenuhi Permenkes No. 492/2010 tentang kualitas air minum. Ketiga, ikan lele yang telah bersih
diolah menjadi produk berkualitas dan bernilai jual tinggi dengan produk abon, bakso, dan petty
burger. Keempat, produk olahan dikemas secara higenis menggunakan kemasan kedap udara (Vacuum
Seal) atau plastik food grade dan diberi label tentang informasi produk, tanggal produksi, dan tanggal
kedaluwarsa yang diatur pada Undang-Undang Pangan Nomor 18 Tahun 2012. Kelima, adanya
konsistensi rasa dan bentuk akan meningkatkan loyalitas konsumen, serta melakukan uji rasa, aroma,
dan tekstur produk.

Kelompok 1 (satu) pembuatan abon lele yang dipaparkan oleh Ibu Wiwit Siti Nguisah dan Bapak
M. Joni tentang bagaimana mengolah ikan lele menjadi produk abon lele yang digunakan untuk
konsumsi tinggi protein bagi seluruh konsumen. Sundari et al., (2017) Menyatakan bahwa daging ikan
yang diolah dengan cara direbus, digoreng, disuwir, dan diberi tambahan bumbu dengan melewati
tahap pengepresan yang akhirnya memiliki tekstur akhir yang lembut dan awet (hingga 6 bulan)
disebut dengan olahan abon ikan. Ibu Wiwit dan Bapak Joni memaparkan secara detail setiap Langkah
dalam proses produksi, mulai dari pemilihan bahan baku, peralatan yang dibutuhkan, dan perkiraan
waktu pengolahan hingga menjadi produk siap dikonsumsi. Bahan-bahan yag dibutuhkan untuk
membuat produk abon ikan lele, yaitu 5 kg ikan lele segar, 1kg gula pasir, Y2 kg bawang merah, Y4
bawang putih, %2 ons ketumbar, %2 ons jahe, 2 buah jeruk nipis, 4 saset lada bubuk, 3 saset royco, 5
buah serai, garam secukupnya, daun jeruk secukupnya, 2. minyak goreng, dan kunyit secukupnya.
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Ikan lele yang sudah dibersihkan dan ditambahkan jeruk nipis agar mengurangi bau amis. Jeruk nipis
dikatakan sebagai bahan utama dalam mengurangi bau amis dikarenakan memiliki kandungan asam
askobat yang dapat bereaksi dengan Trimetilamina (TMA) yang menyebabkan bau amis ikan dan
berubah menjadi trimethyl ammonium (Poernomo et al., 2004). Selanjutnya, ikan lele dikukus hingga
matang dan disuiri. Haluskan bumbu-bumbu dan ditumis hingga kecoklatan. Setelah bumbu matang,
masukan daging lele yang telah disuiri dan digoreng hingga kering, serta tambahkan gula pasir dan
bumbu saset lainnya. Terakhir, daging lele yang telah matang ditiriskan dan disaring spiner dengan
kondisi hangat. Abon ikan lele yang dihasilkan memiliki tekstur yang lebih kering dan warna cokelat
dibandingkan abon daging lainnya dan tinggi protein. Warna cokelat yang dihasilkan dari olahan
produk ikan lele disebabkan oleh tambahan gula pasir dengan kandungan karbohidrat yang tinggi dan
adanya reaksi Maillard Alik, dkk (2014). Selain itu, pelatih memberikan informasi tentang manfaat
abon lele sebagai produk yang memiliki kandungan protein yang tinggi, sebagai inovasi olahan ikan
lele yang menarik, dan memiliki nilai jual yang tinggi. Hasil dari pelatihan olahan ikan lele menjadi
abon lele memberikan pengetahuan, pemahaman, dan praktek langsung secara jelas tentang cara
pembuatan abon lele yang memiliki protein yang tinggi dan higenis.

..} =

Gambar 4. Pembuatan Abon Lele

Kelompok 2 (dua) pembuatan bakso lele yang dipaparkan oleh Ibu Farida Wulandari tentang
bagaimana olahan ikan lele dapat dibuat menjadi bakso lele. Bakso yang sering dijumpai berbahan
dasar daging sapi atau daging ayam. Pelatihan ini mengajarkan untuk membuatan variasi olahan baru
dengan membuat bakso dari bahan dasar ikan lele. Ikan lele mengandung nilai gizi yang baik
dikonsumsi untuk Kesehatan dan lebih murah dibandingkan daging lainnya (Putra et al., 2018). Ibu
Farida memaparkan secara detail tentang keseluruhan proses pembuatan produk. Hal ini bertujuan
memberikan edukasi dan wawasan baru kepada peserta yang merupakan Ibu-Ibu PKK Bumi Asri Kota
Batu. Bahan-bahan membuat bakso lele, yaitu lkg lele filet, 100gram terigu, 30gram bawang putih
goreng, 30gram bawang merah goreng, lada bubuk, penyedap rasa, 300gram tepung tapioka, gula
pasir, garam, dan 2 butir telur ayam. Ikan lele yang telah dimarinasi dengan jeruk nipis dan disisihkan
durinya diblender hingga halus dengan 100gram es batu. Setelah halus, campurkan tepung tapioka,
terigu, dan bumbu lainnya. Setelah tercampur rata, tambahkan air dan dicetak menggunakan tangan
membentuk bulatan bakso. Bakso yang telah dicetak langsung dimasukkan ke dalam air diatas kompor
dengan api kecil dan ditunggu mengapung hingga matang. Pelatihan ini diupayakan dapat membantu
mereka membuat olahan bakso dengan menggunakan ikan lele dan dapat mengurangi biaya bahan
baku yang relatif mahal. Dengan ini, peserta dapat memanfaatkan ilmu yang diperoleh untuk membuat
bakso lele dirumah yang dapat digunakan sebagai peluang ide usaha. Selain itu, pelatih menyediakan
bahan dan alat yang diperlukan oleh peserta dan dapat mempraktikkan secara langsung setiap Langkah
pembuatan bakso lele. Sehingga peserta mendapatkan pengalaman dan memperkuat pemahaman
tentang tata cara pembuatan bakso lele yang benar. Saat pembuatan produk bakso lele, peserta
diberikan kesempatan untuk berdiskusi dengan narasumber secara aktif selama pelatihan berlangsung.
Melalui pelatihan ini, peserta diharapkan dapat membuat olahan bakso lele yang berkualitas dan
membuka wawasan tentang peluang usaha yang dikembangkan. Serta menjadi langkah awal membantu
meningkatkan pendapatan dan memperkuat perekonomian masyarakat, khususnya di Bumi Asri secara
berkelanjutan.
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Gambar 5. Pembuatan Bakso Lele

Kelompok 3 (tiga) pembuatan petty burger dari olahan ikan lele yang dipaparkan oleh Bapak
Ucok Purtonto. Burger adalah makanan siap saji yang menjadi menu favorit masyarakat, terutama
kalangan anak-anak, remaja, hingga kaum muda. Burger yang banyak dipasaran terbuat dari bahan
daging sapi dan ayam yang mengandung lemak jenuh dan menyebabkan penyakit kolesterol ketika
berlebihan mengkonsumsi (Rusli et al., 2022). Hal ini menjadi salah satu peluang bagi produk ini dapat
laku dipasaran dan meminimalisir penyakit karena produk petty burger yang terbuat dari ikan lele
mengandung banyak protein dan gizi (Sultia & Mulyatiningsih, 2020). Bahan-bahan yang dibutuhkan,
yaitu lkg ikan lele filet, 100gram tepung panir, 1 biji (50gr) bawang Bombay, saos sambal dan
mayonnaise, Royco, 1 butir telur ayam, 4 siung bawang putih, lada hitam, gula pasir, dan garam.
Setelah ikan lele yang dicuci bersih dan dimarinasi menggunakan jeruk nipis, ikan lele dihaluskan
menggunakan cooper. Selanjutnya, bawang Bombay, bawang putih dihaluskan dan dicampurkan
dengan semua bahan hingga rata. Kemudian cetak membentuk bulat atau tipis dan digoreng dengan
minyak sampai matang. Terakhir, masukkan petty ke roti burger yang telah dibakar dan diolesi saos
sambal dan mayonnaise (ditambahkan sayur timun, tomat, dan selada jika diperlukan). Dengan inovasi
olahan lele yang dijadikan makanan modern memberikan kesan yang berbeda bagi konsumen. Hal ini
bertujuan untuk memberikan wawasan baru kepada Ibu PKK mengolah makanan modern yang
memiliki daya tarik konsumen dan nilai jual tinggi. Sehingga peserta dapat membuat inovasi yang baru
dan beradaptasi dengan makanan modern yang banyak diminati kalangan muda yang menyukai menu
kekinian.

Gambar 6. Pembuatan Petty Burger

Meskipun praktik secara langsung yang dibatasi oleh waktu dan ketersediaan alat dan bahan,
peserta tetap memiliki kesempatan untuk mencicipi semua makanan yang telah dibuat Bersama-sama.
Hal ini dilakukan agar peserta dapat memahami rasa dan kualitas produk yang dibuat, memberikan
Kesan terhadap masakan yang telah diolah, dan menjadi bahan evaluasi bagi keseluruhan, terkhusus
UKM Dewi Sartika. Selama kegiatan pelatihan ini, Ibu Wiwit Sri Nguisah selaku ketua UKM Dewi
Sartika sangat terbuka untuk diskusi interaktif dengan peserta dan peserta memiliki antusias untuk
bertanya. Diskusi berjalan sangat menarik dan seluruh pelatih memberikan jawaban yang mudah
dipahami oleh peserta pelatihan. Hal ini memberikan peluang bagi peserta pelatihan untuk bertanya,
berbicara, dan menghasilkan ide-ide kreatif tentang bisnis yang berbasis ikan lele.

Hasil survei menunjukkan bahwa program telah memenuhi harapan peserta. Sebesar 60% peserta
menganggap bahwa program ini memenuhi harapan mereka dan 28,2% lainnya merasa cukup
terpenuhi. 72% peserta menganggap materi yang disampaikan sangat bermanfaat dan sebesar 12,5%
lainnya menganggap cukup bermanfaat. Pengetahuan dan penyampaian materi oleh Pelatih/Instruktur
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dinilai dengan sangat baik oleh 60,3% peserta, sementara 20,9% menganggapnya baik. Menurut
penilaian mereka terhadap materi yang telah diberikan oleh instruktur, sebesar 50,9% peserta
menganggapnya sangat bermanfaat dan 30,2% menganggapnya cukup bermanfaat. Selain itu, program
ini berhasil meningkatkan kemampuan dan pengetahuan peserta. Sebanyak 50% peserta menganggap
bahwa kemampuan mereka sangat meningkat dan 36,5% lainnya mengatakan bahwa mereka
mengalami peningkatan yang signifikan.

Selama kegiatan, sebanyak 58,5% peserta menganggap bahwa bimbingan instruktur sangat
memadai selama praktik pembuatan produk olahan ikan lele, sementara sebanyak 26,9% menganggap
bimbingan memadai. Secara kesleuruhan, sebanyak 60% peserta program sangat puas dan 30,2%
menyatakan puas. Kesuksesan program ini menunjukkan bahwa kegiatan pelatihan yang direncanakan
dengan baik sesuai dengan kebutuhan masyarakat akan berpengaruh besar terhadap kesuksesan
program. Selain itu, pelatihan ini didukung oleh guru professional dan berpengalaman yang dapat
membantu meningkatkan kapasitas kemampuan peserta, terutama dalam olahan ikan lele yang
berkualitas dan memiliki daya jual yang tinggi di pasaran.

KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa UMKM Bumi Asri, Kota Batu memiliki potensi besar dalam
mengembangkan budidaya ikan lele, namun pengolahan ikan lele masih dalam tahap awal yang
diakibatkan kurangnya pelatihan kepada masyarakat. Pelatihan pengolahan ikan lele manjadi abon lele,
petty burger, dan bakso lele terbukti efektif dalam meningkatkan pemahaman peserta mengenai
pentingnya pengolahan ikan lele menjadi produk yang bervariasi dan kreatif untuk menunjang nilai
jual dan perekonomian masyarakat. Partisipasi masyarakat sekitar masih tergolong rendah sehingga
pelatihan untuk meningkatkan pengetahuan pengelolaan ikan lele masih diperlukan. Penting bagi
masyarakat, khususnya UMKM Bumi Asri, Kota Batu untuk melakukan implementasi terhadap
pelatihan yang telah diikuti. Hal ini akan mendorong masyarakat untuk mengelola ikan lele lebih baik
dan menghasilkan ide usaha. Inovasi dan kreativitas yang terbentuk dari pelatihan ini memberikan
peningkatan pengetahuan yang mengarahkan masyarakat untuk meningkatkan perekonomian keluarga
dan menciptakan keberlanjutan.
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