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Abstrak : 
Desa Meninting, Kabupaten Lombok Barat memiliki potensi sumber daya 
perikanan yang cukup besar, khususnya ikan tongkol, namun pemanfaatannya 
masih terbatas pada penjualan segar dan pengolahan tradisional dengan nilai 
tambah yang relatif rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan 
inovasi produk olahan berupa sempol ikan tongkol sebagai upaya 
meningkatkan nilai tambah hasil perikanan serta mendukung pemenuhan gizi 
anak usia sekolah. Metode yang digunakan adalah pendekatan kualitatif 
deskriptif melalui observasi, wawancara semi-terstruktur, dokumentasi, serta 
pelatihan partisipatif kepada pelaku UMKM. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa inovasi produk sempol ikan tongkol mampu meningkatkan 
pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam pengolahan hasil 
perikanan, serta meningkatkan minat konsumsi ikan pada anak sekolah. 
Produk yang dihasilkan memiliki nilai tambah ekonomi, daya tarik konsumsi, 
serta potensi pengembangan usaha berbasis sumber daya lokal. Kegiatan ini 
berkontribusi terhadap pencapaian tujuan pembangunan berkelanjutan, 
khususnya peningkatan gizi, pertumbuhan ekonomi, dan konsumsi 
berkelanjutan. 
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PENDAHULUAN 

Desa Meninting merupakan salah satu wilayah pesisir di Kabupaten Lombok Barat 
yang memiliki potensi sumber daya perikanan tangkap yang cukup besar, terutama ikan 
pelagis seperti ikan tongkol (Euthynnus affinis). Pemanfaatan sumber daya tersebut oleh 
masyarakat umumnya masih terbatas pada penjualan dalam bentuk segar dan pengolahan 
tradisional seperti pengasapan. Meskipun metode ini mampu memperpanjang daya simpan, 
nilai tambah produk yang dihasilkan relatif rendah dan belum mampu meningkatkan daya 
saing produk di pasar. 

Permasalahan lain yang dihadapi adalah rendahnya diversifikasi produk olahan ikan 
serta fluktuasi hasil tangkapan yang memengaruhi stabilitas produksi dan pendapatan 
masyarakat. Di sisi lain, konsumsi ikan pada anak usia sekolah masih perlu ditingkatkan guna 
mendukung pemenuhan kebutuhan gizi, khususnya protein, asam lemak omega-3, vitamin, 
dan mineral yang berperan penting dalam pertumbuhan dan perkembangan. Masalah gizi 
anak-anak usia sekolah di Indonesia masih lazim ditemui dan beragam jenisnya, meliputi 
kekurangan gizi dan kelebihan gizi. Penelitian Kesehatan Dasar Indonesia (Riskesdas) 2018 
menyoroti kekurangan mikronutrien yang signifikan, dengan 13,4% anak-anak defisiensi zat 
besi, 19,7% seng, 4,2% kalsium, 3% vitamin A, dan 12,7% vitamin D, di samping tingkat 
stunting dan kurus masing-masing 11,4% dan 9,2% (Ernawati et al., 2023). Studi SEANUTS 
lebih lanjut menggarisbawahi beban ganda malnutrisi, mencatat bahwa sementara 
kekurangan gizi tetap menjadi masalah kritis, kelebihan gizi sedang meningkat, terutama di 
daerah perkotaan di mana kelebihan berat badan dan obesitas lebih prevalent  (Sandjaja et 
al., 2013) 

Salah satu strategi yang dapat dilakukan adalah melalui inovasi produk olahan ikan 
yang lebih menarik, praktis, dan sesuai dengan preferensi konsumen, khususnya anak-anak. 
Sempol ikan merupakan produk olahan berbasis ikan yang memiliki karakteristik bentuk 
menarik, cita rasa yang disukai, serta mudah dikonsumsi sebagai makanan selingan. 

Oleh karena itu, pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan untuk mengembangkan 
inovasi produk sempol ikan tongkol sebagai upaya meningkatkan nilai tambah hasil perikanan 
serta mendukung peningkatan konsumsi ikan pada masyarakat, khususnya anak usia sekolah. 
 
Tujuan Kegiatan 

Tujuan umum kegiatan ini adalah meningkatkan kapasitas kelompok UMKM dalam 
pengembangan inovasi produk sempol ikan tongkol sebagai upaya peningkatan nilai tambah 
hasil perikanan. Selain itu Hasil olahan ini juga memberikan pilihan kepada anak usia sekolah 
untuk dapat memilih cemilan sehat yang kaya nutrisi.  
 
Solusi dan Target Luaran 

Solusi yang dilakukan untuk mengatasi masalah ini adalah memberikan inovasi produk 
yang memanfaatkan bahan baku yang sering digunakan pada pengolahan pemindangan dan 
pengasapan yaitu ikan tongkol. Inovasi itu berupa olahan sempol yang sekarang digemari olah 
berbagai kalangan dari muda sampai dewasa. Untuk sisi anak sekolah yang sering di dapati 
ketidak seimbangan gizi maka diberikan cemilah lebih sehat dibanding cemilan yang kaya 
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karbohidrat dan tinggi gula. Sempol ikan tongkol dapat memenuhi kebutuhan protein, lemak 
dan mineral. 

Luaran yang di harapkan oleh kegiatan PKM ini adalah; (1) meningkatnya keterampilan 
kelompok pengolah ikan UMKM untuk mengolah ikan tongkol menjadi sempol yang menarik 
dan bergizi, (2) menambah nilai jual produk perikanan dan pengembangan usaha berbasis 
sumberdaya local, (3) meningkatnya konsumsi ikan pada anak sekolah karena adanya cemilan 
bergizi dan sedap. 

 
METODE PELAKSANAAN 

Lokasi dan Mitra 
Kegiatan pengabdian ini akan dilakukan di Desa Meninting Kabupaten Lombok Barat. 

Kegiatan dilaksanakan pada November 2025 di Dusun Kongo, Desa Meninting, Kecamatan Batu 
Layar, Kabupaten Lombok Barat. Khalayak sasaran adalah kelompok UMKM pengolah hasil 
perikanan yang usahanya pemindangan dan pengasapan ikan serta Anak SD Negeri 3 Meninting.  
Pendekatan Pelaksanaa Kegiatan 

Pengabdian ini menggunakan pendekatan kualitatif deskriptif dengan metode 
partisipatif. Yang mana Langkah-langkah pengabdian kepada Masyarakat dilakukan dengan cara: 

1. Observasi 
Dilakukan untuk mengidentifikasi kondisi awal usaha pengolahan ikan serta potensi 
pengembangan produk.  

2. Wawancara semi-terstruktur 
Dilakukan kepada pelaku UMKM dan nelayan untuk memperoleh informasi terkait 
proses produksi, kendala usaha, dan peluang pengembangan.  

3. Pelatihan dan praktik langsung 
Dilakukan untuk mentransfer pengetahuan dan keterampilan dalam pembuatan 
sempol ikan tongkol. 

4. Pengenalan sempol ikan  
Dilakukan untuk memberikan pengalaman rasa pertama bagi anak sekolah sampil 
secara persuasive memberikan motivasi mereka untuk mengkonsumsi ikan lebih 
banyak dan memilih cemilan sehat. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kondisi Awal Kelompok UMKM Pengolah Ikan 
UMKM di Dusun Kongo umumnya mengolah ikan tongkol menjadi ikan asap dengan 

metode tradisional. Produksi berkisar antara 10–30 kg per hari dengan pemasaran terbatas pada 
pasar lokal. Kendala utama yang dihadapi meliputi fluktuasi bahan baku, keterbatasan inovasi 
produk, serta rendahnya nilai tambah Fluktuasi bahan baku merupakan tantangan kritis karena 
ketidakseimbangan permintaan-penawaran dan faktor lingkungan yang mempengaruhi 
ketersediaan ikan, yang diperburuk oleh infrastruktur dan dukungan kebijakan yang tidak 
memadai di negara berkembang (Aisyah et al., 2025; Karuntu et al., 2025). Inovasi produk yang 
terbatas adalah rintangan lain, karena banyak UMKM tidak memiliki akses ke teknologi canggih 
dan alat pemasaran digital, yang penting untuk mengembangkan produk baru dan meningkatkan 
daya saing (Kunhadi et al., 2025). 

 



Open access article under the CC–BY-SA license.              Copy right© 2026, Dewi et al., 76 

 

Inovasi Produk Sempol Ikan Tongkol 
Pengembangan produk sempol ikan tongkol dilakukan melalui pelatihan kepada 

masyarakat. Ikan tongkol dipilih karena ikan tongkol merupakan hasil tangkapan paling banyak 
dan itu juga yang menjadi bahan baku oleh Sebagian besar UMKM Pemindangan dan 
pengasapan di Desa Meninting. Selain itu ketersediaan ikan tongkol ada sepanjang tahun dan 
daging ikannya mudah dibuat olahan (Diniarti et al., 2020). Selain itu harga ikan tongkol relatif 
murah. Sempol memiliki daya tarik tersendiri, camilan ini disenangi karena harga yang terjangkau 
dan kemudahan memperoleh bahan baku, menjadikannya pokok bagi usaha mikro dan kecil 
(UMKM) di industri kuliner (Kurnia & Pradityatama, 2024). Secara nutrisi, sempol dapat 
diperkaya dengan bahan-bahan seperti tepung tulang ikan untuk meningkatkan kandungan 
kalsium, menjadikannya pilihan yang lebih sehat untuk anak-anak (Cahyaningtyas et al., 2022).  

Pelatihan pembuatan sempol diikuti oleh 11 orang kelompok UMKM pengolah ikan desa 
meninting. Sebelum pelatihan dilakukan pretest untuk mengetahui sejauh apa keterampilan ibu-
ibu UMKM pengolah ikan tentang jenis olahan apa yang telah dikuasai dan cara pemasaran 
olahan. Untuk olahan yang telah dikuasai hanya pemindangan, pengasapan dan pembuatan 
abon ikan sedang pengolahan ikan tongkol menjadi sempol 0% peserta yang dapat membuatnya. 
Ibu-ibu mengira hanya daging ayam saja yang dapat diolah menjadi sempol. Inovasi produk juga 
memainkan peran penting, karena meningkatkan kualitas layanan dan daya saing, 
memungkinkan UKM untuk mendiversifikasi penawaran mereka dan menambah nilai pada 
produk mereka (Abdullah & Donald, 2025; Ridho & Rachmawati, 2025). Produk sempol ikan 
tongkol memiliki potensi ekonomi yang lebih tinggi dibandingkan produk awal olahan kelompok 
UMKM. Penganekaragaman jenis olahan kelompok UMKM memungkinkan; peningkatan nilai 
tambah; perluasan jangkauan pasar dari ibu rumah tangga menjadi semua kalangan usia;  
pengembangan usaha UMKM berbasis local. 

Setelah pelatihan semua ibu-ibu mengetahu bahkan dapat membuat sempol berbahan 
dasar ikan tongkol. Makanan olahan pada dasarnya dapat dibuat dengan berbagai bahan baku 
yang membedakan hanya resep, Teknik mengolah dan rasa produk. Sempol merupakan makan 
olahan kekinian dan banyak yang diminati. Sempol ikan juga mudah dibuat, disenangi  konsumen 
dan sebagai variasi olahan ikan (Junaidi et al., 2024).  

Pembuatan sempol ikan diawali dengan membersihkan dan menyiangi ikan, setelah itu 
ikan di fillet. Agar sempol yang dihasilkan lebih putih maka daging merah/hitamnyanya dapat di 
hilangkan. Daging yang terkumpul dihaluskan bersama bumbu, penghalusan daging dapat 
menggunakan blender/chopper atau diulek manual. Jika adonan sudah kalis makan sempol 
dapat di bentuk menggunakan tusuk sate dan lanjut di rebus sampai mengapung. Sampai tahap 
ini sempol dapat di simpan beku dan sewaktu-waktu dapat digoreng dengan baluran telur kocok. 
REsep dan tahapan pengolahan sempol tersaji pada gambar 1. 

Sempol yang dihasilkan bewarna lebih gelap (gambar 2) karena daging ikan tongkol 
bewarna merah selain itu daging merah juga ikut di haluskan saat pembuatan. Namun rasa tidak 
kalah lezat dengan sempol yang terbuat dari daging ayam. Sempol juga dapat dibuat dari ikan 
berdaging putih seperti ekor kuning, barakuda dan tenggiri. Sempol yang telah direbus dan 
ditirskan dapat bertahan dan tidak berubah rasa selama 1 minggu jika di taruh di pendingin, 
sedang dapat bertahan berbulan-bulan jika dibekukan dalam freezer. Inovasi olahan ini 
memberikan alternatif pengolahan ikan yang lebih modern dan sesuai dengan preferensi 
konsumen. 
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Peningkatan Kapasitas Masyarakat 
Dari hasil post test yang dilakukan pada ibu-ibu kelompok UMKM Pelatihan pembuatan 

sempol ikan tongkol yang dilakukan mampu meningkatkan: Pengetahuan masyarakat tentang 
diversifikasi produk hasil perikanan sebesar 100%; Keterampilan dalam pengolahan ikan berupa 
sempol 100% dan menumbuhkan minat untuk mengembangkan usaha baru bebanyak 80%.  Hal 
ini menunjukkan adanya peningkatan kapasitas (capacity building) pada pelaku UMKM kelompok 
pengolah hasil perikanan. Faktor penting adalah adopsi teknologi modern, yang sangat penting 
untuk meningkatkan produktivitas dan daya saing. Banyak UMKM di sektor perikanan, seperti 
yang ada di Kota Pekalongan, belum menerapkan transformasi digital, yang meliputi mesin 
pengering berbasis energi terbarukan, peralatan pengemasan vakum, dan platform pemasaran 
digital. Teknologi ini dapat meningkatkan efisiensi produksi, kualitas produk, dan akses pasar, 
tetapi tantangan seperti literasi digital yang rendah dan modal terbatas menghambat adopsi 
mereka (Angkasa et al., 2025).  
 
Peningkatan Konsumsi Ikan pada Anak 

 Hasil pelatihan berupa sempol siap makan (telah di goreng) di cobakan pada anak 
sekolah dasar untuk melihat seberapa besar penerimanaan pasar. Sekolah yang digunakan 
adalah SDN 3 Meninting. Dari hasil pembagianproduk sempol menunjukkan respon yang sangat 
positif. Produk diterima dengan baik oleh siswa, yang ditunjukkan dengan tingkat konsumsi yang 
tinggi 
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Gambar 1. Resep dan langkah-langkah pembuatan sempol ikan tongkol 
 

 
Gambar 2. Sempol ikan tongkol siap santap 

 
Hal ini mengindikasikan bahwa inovasi produk mampu meningkatkan daya terima ikan pada 
anak. 

Pembagian sempol sekaligus dalam rangka memperingati Hari Ikan Nasional. Selain siswa 
sempol juga diberikan kepada guru sebagai bentuk edukasi peningkatan konsumsi ikan sejak usia 
dini. Kegiatan ini bertujuan memperkenalkan produk olahan ikan yang memiliki kandungan gizi 
tinggi seperti protein, omega-3, vitamin, dan mineral yang bermanfaat untuk mendukung 
pertumbuhan dan perkembangan anak. Selain itu, sempol ikan tongkol dipilih karena memiliki 
bentuk yang menarik, cita rasa yang disukai anak-anak, serta mudah dikonsumsi sebagai pangan 
selingan sehat. Pelaksanaan kegiatan ini mendapat sambutan positif dari pihak sekolah, terlihat 
dari antusiasme guru dan siswa-siswi dalam menerima serta mencicipi produk yang dibagikan. 
Seluruh produk yang disediakan habis dibagikan, yang menunjukkan bahwa inovasi olahan ikan 
tongkol memiliki daya tarik dan potensi untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai alternatif 
pangan bergizi sekaligus mendukung peningkatan konsumsi ikan di lingkungan sekolah dan 
masyarakat. 

Trend sekarang menunjukkan anak usia sekolah tidak mendapat asupan gizi yang 
seimbang. Gizi seimbang memainkan peran penting dalam perkembangan fisik dan intelektual 
anak-anak, berfungsi sebagai dasar bagi pertumbuhan dan kesejahteraan mereka secara 
keseluruhan. Gizi yang tepat selama masa kanak-kanak, sering disebut sebagai “periode 
emas” untuk perkembangan, sangat penting untuk pertumbuhan fisik dan kognitif. Diet 
seimbang menyediakan makronutrien dan mikronutrien yang diperlukan, seperti karbohidrat, 
protein, lemak, vitamin, dan mineral, yang penting untuk produksi energi, pembentukan 
jaringan, dan pengaturan fungsi tubuh (Li, 2024). Asupan Gizi ini dalam proporsi yang tepat 
memastikan bahwa anak-anak dapat memenuhi kebutuhan kalori mereka, mempertahankan 



Open access article under the CC–BY-SA license.              Copy right© 2026, Dewi et al., 79 

 

fungsi organ, dan mendukung perkembangan jaringan tubuh. Selain itu, Gizi seimbang 
dikaitkan dengan peningkatan fungsi kekebalan tubuh, mengurangi risiko penyakit dan 
meningkatkan kesehatan secara keseluruhan (Husna, 2024). Selain itu, Gizi seimbang 
mendukung pengembangan keterampilan motorik halus dan kasar, yang sangat penting 
selama masa kanak-kanak(Maromi & Hasibuan, 2025).  

Keterlibatan dan pendidikan orang tua juga disorot sebagai faktor penting dalam 
memastikan anak-anak menerima nutrisi seimbang. Mendidik orang tua tentang pentingnya 
nutrisi dan menerapkan program intervensi nutrisi dapat menciptakan lingkungan yang 
kondusif bagi pertumbuhan dan perkembangan yang sehat (Husna, 2024; Maku et al., 2025). 
Secara keseluruhan, nutrisi seimbang bukan hanya kebutuhan biologis tetapi investasi 
strategis dalam kualitas sumber daya manusia di masa depan, menekankan perlunya 
intervensi nutrisi dini dan pendidikan untuk mendukung perkembangan fisik, kognitif, dan 
emosional anak (Maku et al., 2025). 

 
KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 
Dari hasil kegiatan Pengabdian ini dapat disimpulkan bahwa: Inovasi produk sempol 

ikan tongkol mampu meningkatkan nilai tambah hasil perikanan serta kapasitas masyarakat 
dalam pengolahan produk. Produk ini juga memiliki tingkat penerimaan yang baik pada anak 
usia sekolah sehingga berpotensi meningkatkan konsumsi ikan dan pemenuhan gizi. Selain itu, 
inovasi ini membuka peluang pengembangan usaha baru bagi UMKM berbasis hasil 
perikanan. 
 
Saran 

Diperlukan pengembangan lebih lanjut pada aspek kualitas produk, pengemasan, dan 
strategi pemasaran untuk meningkatkan daya saing. Selain itu, perlu dilakukan uji kandungan 
gizi serta pendampingan berkelanjutan bagi pelaku UMKM. 
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