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ABSTRAK

Abstrak: Limbah hasil pengolahan ikan, seperti tulang, kepala, dan kulit, belum
dimanfaatkan secara optimal sehingga berpotensi menimbulkan pencemaran dan
kehilangan nilai ekonomis. Kegiatan pengabdian ini bertujuan meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan mitra dalam mengolah limbah ikan menjadi kaldu bubuk
bernilai tambah berbasis konsep zero waste. Metode kegiatan meliputi sosialisasi,
pelatihan, demonstrasi, praktik langsung, dan pendampingan kepada kelompok usaha
pengolahan ikan yang terdiri atas 10 anggota aktif. Evaluasi dilakukan melalui observasi,
wawancara, dan angket 10 soal. Hasil kegiatan menunjukkan 40 kg limbah ikan per
bulan berhasil diolah menjadi 12,8 kg kaldu bubuk dengan yield 32-33% dan kadar air
4,2—4,8%. Program ini meningkatkan diversifikasi produk, mengurangi limbah organik,
dan meningkatkan pendapatan mitra sebesar 34%. Kegiatan ini menunjukkan bahwa
pengolahan limbah ikan menjadi kaldu bubuk berpotensi meningkatkan nilai ekonomi
sekaligus mendukung penerapan konsep zero waste.

Kata Kunci: Diversifikasi Produk; Kaldu Bubuk; Limbah Ikan; Pemberdayaan
UMKM; Zero Waste.

Abstract: Fish processing waste, such as bones, heads, and skin, has not been optimally
utilized, potentially causing environmental pollution and economic losses. This
community service program aimed to improve the knowledge and skills of partners in
processing fish waste into value-added powdered stock based on the zero-waste concept.
The activities included socialization, training, demonstrations, hands-on practice, and
mentoring for a fish-processing business group consisting of 10 active members.
Evaluation was conducted through observation, interviews, and a 10-item questionnaire.
The results showed that 40 kg of fish waste per month was successtully processed into
12.8 kg of powdered stock, with a yield of 32-33% and a moisture content of 4.2—4.8%. The
program increased product diversification, reduced organic waste, and increased partners’
income by 34%. These results demonstrate that processing fish waste into powdered stock
has the potential to increase economic value while supporting the implementation of
the zero-waste concept.

Keywords: Fish Waste; MSMFE FEmpowerment; Product Diversification; Powdered
Broth; Zero Waste.
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A. LATAR BELAKANG

Industri pengolahan hasil perikanan merupakan salah satu sektor
penting dalam mendukung ketahanan pangan, perekonomian masyarakat
pesisir, serta pemanfaatan sumber daya laut secara berkelanjutan (Samy-
Kamal, 2026). Namun, sektor ini juga menghasilkan limbah organik dalam
jumlah besar yang dapat mencapai 30-70% dari total bahan baku,
tergantung jenis ikan dan metode pengolahannya (Venugopal, 2021). Limbah
tersebut umumnya berupa kepala, tulang, kulit, dan organ dalam ikan yang
masih mengandung protein, mineral, kolagen, dan senyawa bioaktif lainnya.
Jika tidak dikelola dengan baik, limbah hasil perikanan dapat menimbulkan
pencemaran lingkungan berupa bau tidak sedap, yang dapat meningkatkan
Biological Oxygen Demand (BOD), Chemical Oxygen Demand (COD), serta
potensi kontaminasi mikrobiologis pada tanah dan air (Rout et al., 2025).
Kondisi ini menunjukkan pentingnya penerapan pengelolaan limbah
perikanan yang lebih efektif dan berkelanjutan melalui pendekatan ekonomi
sirkular, sehingga limbah yang dihasilkan dapat dimanfaatkan kembali
menjadi produk bernilai tambah sekaligus mengurangi dampak negatif
terhadap lingkungan (Cooney et al., 2023).

Desa Karimunjawa, Kabupaten Jepara, Jawa Tengah merupakan salah
satu wilayah pesisir yang memiliki potensi besar dalam sektor pengolahan
hasil laut, khususnya produk abon ikan sebagai oleh-oleh khas daerah. Salah
satu UMKM mitra, yaitu UMKM Segara Maju, mengolah ikan tuna dan
tongkol menjadi abon dengan kapasitas sekitar 80 kg ikan segar per bulan.
Dalam proses produksinya dihasilkan limbah padat berupa kepala, tulang,
dan kulit ikan sekitar 35—40% atau setara +40 kg per bulan. Secara umum,
proses pengolahan ikan dapat menghasilkan produk samping berupa kepala,
tulang, kulit, jeroan, dan bagian ikan lainnya dalam jumlah cukup besar,
yang sering kali belum dimanfaatkan secara optimal dan berpotensi
menimbulkan permasalahan lingkungan apabila tidak dikelola dengan baik
(Pefiarubia, 2021; Venugopal, 2021). Di sisi lain, berbagai bagian hasil
samping tersebut masih mengandung protein, lipid, mineral, kolagen, gelatin,
serta senyawa bioaktif yang berpotensi diolah menjadi produk bernilai
tambah (Ideia et al., 2020; Rigueto et al., 2023). Pemanfaatan hasil samping
pengolahan ikan juga sejalan dengan prinsip ekonomi sirkular dan zero
waste karena dapat mengurangi pembuangan limbah sekaligus menciptakan
nilai ekonomi baru (Cooney et al., 2023). Permasalahan yang dihadapi mitra
meliputi tingginya jumlah limbah organik yang belum termanfaatkan
sehingga menimbulkan bau dan pencemaran lingkungan, rendahnya
pengetahuan serta keterampilan dalam pengolahan limbah menjadi produk
bernilai tambah, ketergantungan usaha pada satu jenis produk utama tanpa
diversifikasi, serta belum diterapkannya sistem produksi berbasis zero waste.
Kondisi ini menunjukkan perlunya intervensi melalui kegiatan pengabdian
agar potensi limbah dapat dioptimalkan menjadi sumber pendapatan baru
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dan mendukung penerapan produksi yang lebih berkelanjutan (Coppola et
al., 2021; Cooney et al., 2023).

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa limbah tulang dan
kepala ikan memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku
produk pangan bernilai ekonomi. Penelitian Kusumaningrum et al. (2016)
menunjukkan bahwa tulang ikan mengandung kadar kalsium tinggi yang
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional. Selain itu, penelitian
Yuliana et al. (2023) membuktikan bahwa proses ekstraksi panas dan
pengeringan terkontrol mampu menghasilkan kaldu bubuk berbahan dasar
tulang ikan dengan kualitas baik dan daya simpan yang lebih panjang.
Produk kaldu bubuk juga memiliki keunggulan sebagai penyedap alami
dengan kandungan nutrisi yang masih terjaga (Abbey et al., 2017).

Penelitian lain oleh Lestari et al. (2024) menunjukkan bahwa
pemanfaatan kepala dan tulang ikan dalam produk pangan dapat
meningkatkan nilai tambah hasil samping perikanan sekaligus
menghasilkan produk yang dapat diterima konsumen. Sejalan dengan hal
tersebut, pemanfaatan limbah dan hasil samping perikanan menjadi bahan
pangan merupakan salah satu strategi untuk meningkatkan nilai ekonomi,
diversifikasi produk, serta mengurangi dampak lingkungan dari limbah
pengolahan ikan (Rathod et al., 2024). Konsep zero waste dan ekonomi
sirkular dalam industri pangan juga menjadi pendekatan strategis untuk
mengurangl pembuangan hasil samping sekaligus mengubahnya menjadi
produk bernilai tambah (Rout et al., 2025; Cooney et al., 2023). Dari sisi
kebijakan, pengelolaan limbah berbasis prinsip ekonomi sirkular juga sejalan
dengan Undang-Undang Nomor 18 Tahun 2008 tentang Pengelolaan Sampah
dan Peraturan Presiden Nomor 97 Tahun 2017 tentang Kebijakan dan
Strategi Nasional Pengelolaan Sampah Rumah Tangga dan Sampah Sejenis
Sampah Rumah Tangga yang menekankan upaya pengurangan dan
penanganan sampah secara sistematis.

Berdasarkan permasalahan dan hasil kajian tersebut, solusi yang
ditawarkan dalam program pengabdian ini adalah pemanfaatan limbah
tulang dan kepala ikan sebagai bahan baku pembuatan kaldu bubuk melalui
proses ekstraksi pada suhu 95°C selama 4 jam untuk memperoleh yield dan
cita rasa optimal, dilanjutkan dengan proses pengeringan menggunakan
oven pada suhu 60-70°C selama 6-8 jam hingga diperoleh kadar air <5%.
Selain inovasi produk, kegiatan ini juga akan disertai pelatihan manajemen
produksi, pengemasan, dan strategi pemasaran berbasis ekonomi sirkular
guna memperkuat kapasitas usaha mitra.

Tujuan dari kegiatan pengabdian ini adalah meningkatkan pengetahuan
dan keterampilan mitra dalam mengolah limbah hasil perikanan menjadi
produk bernilai tambah, mengurangi dampak pencemaran lingkungan
akibat limbah organik, memperluas diversifikasi produk UMKM melalui
produksi kaldu bubuk ikan, serta mendukung pengembangan usaha berbasis
zero waste yang berkelanjutan. Melalui kegiatan ini diharapkan tercipta
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peningkatan nilai ekonomi limbah, kesejahteraan masyarakat pesisir, serta
penguatan ekosistem pariwisata berkelanjutan di Karimunjawa.

B. METODE PELAKSANAAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan di Kabupaten
Jepara, Jawa Tengah dengan mitra kegiatan yaitu UMKM yang bergerak
dalam usaha pengolahan abon ikan tuna dan tongkol. Jumlah karyawan
sebanyak sepuluh orang. Berdasarkan hasil koordinasi awal, diketahui
bahwa mitra menghasilkan limbah kepala dan tulang ikan dalam jumlah
cukup besar yang belum dimanfaatkan secara optimal. Oleh karena itu,
kegiatan pengabdian difokuskan pada pelatihan pemanfaatan limbah ikan
menjadi kaldu bubuk sebagai salah satu produk diversifikasi berbasis zero
waste. Metode yang digunakan dalam kegiatan ini meliputi sosialisasi,
pelatihan, demonstrasi, praktik langsung, dan pendampingan. Kegiatan
dilaksanakan melalui tiga tahapan, yaitu pra-kegiatan, pelaksanaan
kegiatan, dan evaluasi.
1. Pra-Kegiatan

Tahap pra-kegiatan diawali dengan koordinasi antara tim pelaksana
dengan UMKM Segara Maju untuk mengidentifikasi permasalahan yang
dihadapi mitra serta menyusun rencana pelaksanaan kegiatan. Pada tahap
ini dilakukan observasi terhadap proses produksi abon ikan, jumlah limbah
yang dihasilkan, serta potensi pemanfaatannya sebagai produk bernilai
tambah. Selanjutnya tim menylapkan materi sosialisasi mengenai
pengolahan limbah ikan menjadi kaldu bubuk, konsep zero waste, serta
mempersiapkan alat dan bahan yang akan digunakan selama pelatihan,
termasuk peralatan ekstraksi dan oven pengering.

2. Pelaksanaan Kegiatan

Kegiatan dilaksanakan sesual dengan jadwal yang telah disepakati
bersama mitra. Tahap pertama berupa sosialisasi mengenai potensi
pemanfaatan limbah hasil perikanan sebagai produk bernilai ekonomi,
pentingnya diversifikasi produk, serta penerapan konsep ekonomi sirkular
dalam pengelolaan usaha. Selanjutnya tim pelaksana memperkenalkan
teknologi ekstraksi kaldu ikan dan penggunaan oven pengering sebagai
teknologi sederhana yang dapat diterapkan oleh mitra dalam mengolah
limbah kepala dan tulang ikan.

Setelah penyampaian materi, tim pelaksana melakukan demonstrasi
proses pembuatan kaldu bubuk mulai dari persiapan bahan baku, proses
ekstraksi kaldu pada suhu 95°C selama 4 jam, hingga proses pengeringan
menggunakan oven pada suhu 60-70°C selama 6-8 jam. Peserta kemudian
melakukan praktik langsung dengan pendampingan dari tim pelaksana
sehingga mampu memahami setiap tahapan proses produksi. Pada akhir
kegiatan, mitra juga diberikan sosialisasi dan pendampingan mengenai
manajemen usaha, pengelolaan produksi, serta strategi pemasaran produk
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ramah lingkungan berbasis zero waste sebagai upaya meningkatkan nilai
tambah dan daya saing usaha.

3. Evaluasi Kegiatan

Evaluasi dilakukan selama kegiatan berlangsung maupun setelah
seluruh rangkaian kegiatan selesai dilaksanakan. Selama pelaksanaan, tim
melakukan observasi terhadap partisipasi dan kemampuan peserta dalam
mengikuti setiap tahapan pelatihan dan praktik pembuatan kaldu bubuk.
Evaluasi akhir dilakukan melalui wawancara dan angket 10 soal sederhana
untuk mengetahui peningkatan pengetahuan serta keterampilan mitra
mengenai pemanfaatan limbah ikan, penggunaan teknologi ekstraksi dan
oven pengering, serta pemahaman mengenai pengelolaan usaha berbasis
zero waste. Hasil evaluasi digunakan sebagai dasar untuk mengetahui
tingkat keberhasilan program sekaligus sebagai bahan perbaikan pada
kegiatan pendampingan berikutnya.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Koordinasi, Persiapan dan Pelaksanaan Program

Kegiatan pengabdian diawali dengan koordinasi dan observasi lapangan
yang dilakukan oleh tim pengabdian dari Universitas Negeri Semarang
bersama mitra, yaitu UMKM Segara Maju di Desa Karimunjawa. Tahap ini
dilakukan untuk mengidentifikasi kondisi usaha, volume limbah ikan yang
dihasilkan, serta permasalahan yang dihadapi dalam pengelolaan limbah
hasil produksi abon ikan. Hasil observasi menunjukkan bahwa UMKM
menghasilkan limbah berupa tulang, kepala, dan kulit ikan sekitar 40 kg per
bulan yang dijual sebagai pakan ternak dengan nilai ekonomi yang rendah
atau dibuang sehingga berpotensi menimbulkan permasalahan lingkungan
(Dahlia et al., 2018).

Berdasarkan permasalahan yang teridentifikasi, tim pengabdian
bersama mitra menyusun program pemanfaatan limbah ikan menjadi kaldu
bubuk sebagai produk bernilai tambah. Kegiatan pelatihan diawali dengan
pemberian materi mengenai potensi pemanfaatan limbah ikan serta
pengenalan tahapan proses produksi kaldu bubuk. Selanjutnya, peserta
mengikuti praktik langsung yang meliputi pencucian bahan baku,
perendaman menggunakan larutan asam sitrat, proses blanching, ekstraksi,
penyaringan, evaporasl, pengeringan, dan penepungan hingga diperoleh
produk kaldu bubuk siap kemas, seperti terlihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Praktik Ekstraksi dan Pengeringan Kaldu Bubuk ITka

Implementasi teknologi yang dilakukan berhasil menghasilkan kaldu
bubuk dengan karakteristik yang baik. Dari 40 kg limbah ikan diperoleh
kaldu bubuk sebanyak 12,8 kg dengan nilai yield sebesar 32% dan kadar air
4,6%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa parameter yang dipilih efektif
untuk menghasilkan produk kaldu dengan kualitas yang baik sehingga layak
diterapkan pada mitra (Kadaryati et al., 2021). Hasil dari pretreatment ini
terbukti efektif karena produk yang dihasilkan memiliki aroma gurih khas
ikan tanpa bau amis yang menyengat sehingga dapat diterima dengan baik
oleh peserta pelatihan (Jaya & Rochyani, 2020). Untuk meningkatkan daya
tarik produk, dikembangkan tiga varian rasa, yaitu original, bawang putih,
dan rempah dengan nama "Kaldu Bubuk Zero Waste Karimunjawa”, seperti
terlihat pada Gambar 2.

| L\
Gambar 2. Pendampingan Implementasi Teknologi
Pengemasan dan Standarisasi Mutu

Kegiatan pengabdian mencakup pendampingan pengemasan dan
pengendalian mutu produk. Gambar 2 menunjukkan kegiatan
pendampingan dan pelatihan bersama mitra, yang melibatkan praktik
pengolahan produk serta penyerahan hasil produk kepada mitra. Kegiatan
berlangsung secara partisipatif melalui diskusi, praktik langsung, dan
pendampingan untuk meningkatkan keterampilan mitra. Mitra diberikan
pelatihan mengenai sanitasi produksi, teknik pengemasan vakum, pelabelan
produk, serta pengujian kadar air secara sederhana. Melalui kegiatan ini,
mitra berhasil mengemas kaldu bubuk dalam kemasan berukuran 100 gram
dan 250 gram dengan segel yang rapat dan kedap udara. Hasil monitoring
menunjukkan bahwa pada akhir minggu keempat, mitra mampu
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menjalankan proses produksi secara konsisten dengan standar mutu yang
sesual SNI 7388 tentang Keamanan Pangan. Dari empat batch produksi yang
dilakukan secara mandiri oleh mitra pada bulan kelima program, seluruhnya
memenuhi kriteria kadar air di bawah 5%, tidak ada pertumbuhan mikroba
patogen, dan hasil uji organoleptik yang baik. Kadar air merupakan salah
satu faktor yang berpengaruh terhadap keamanan dan umur simpan produk
pangan kering karena berkaitan dengan aktivitas mikroba dan reaksi
kerusakan selama penyimpanan (Maulina et al., 2024).

Selanjutnya, tim pengabdian mengadakan sosialisasi dan pelatihan
mengenaik pengelolaan usaha. Materi pertama tentang perencanaan
produksi terintegrasi berhasil mengubah paradigma mitra bahwa limbah
tidak lagi dipandang sebagai beban, melainkan sebagai sumber pendapatan
baru yang terintegrasi dalam satu siklus produksi (Andriani et al., 2022).
Hasilnya, mitra menyusun jadwal produksi baru dimana setiap batch
pembuatan abon selalu diikuti langsung dengan pengolahan limbah menjadi
kaldu bubuk, sehingga tidak ada lagi limbah yang menumpuk atau dibuang.
Pendekatan ini sejalan dengan konsep zero waste yang menekankan
pemanfaatan seluruh hasil samping proses produksi untuk meminimalkan
limbah dan meningkatkan efisiensi sumber daya (Yuliardani et al., 2024).

2. Monitoring, Evaluasi, dan Keberlanjutan Program

Monitoring dan evaluasi dilakukan untuk mengetahui efektivitas
penerapan teknologi pengolahan limbah ikan menjadi kaldu bubuk serta
tingkat kemandirian mitra setelah program dilaksanakan. KEvaluasi
dilakukan melalui observasi langsung terhadap proses produksi, wawancara
dengan mitra, serta pengukuran beberapa indikator kinerja yang meliputi
yield ekstraksi, kadar air produk, dan perkembangan usaha, seperti terlihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Perbandingan Kondisi Mitra Sebelum dan Sesudah Program

Indikator Sebelum Program Sesudah Program
Pemanfaatan limbah Dijadikan pakan ternak Diolah menjadi kaldu
ikan atau dibuang bubuk
Produk turunan Tidak ada Kaldu bubuk ikan
Yield produksi - 33%

Kadar air produk - 4,2—-4,8%

Pengelolaan mutu Belum tersedia Mampu dilakukan secara
mandiri

Pendapatan usaha Kondisi awal Meningkat 34%

Berdasarkan hasil evaluasi, penerapan teknologi pengolahan limbah ikan
memberikan dampak positif terhadap aspek produksi, ekonomi, dan
lingkungan. Rata-rata yield ekstraksi yang diperoleh setelah program
berlangsung mencapai 33%, sedikit lebih tinggi dibandingkan target awal
sebesar 30%. Kadar air produk yang dihasilkan, 4,2-4,8%, lebih kecil dari
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kadar air bumbu kaldu di pasaran yaitu 12%, sehingga memenuhi standar
mutu yang ditetapkan dan mendukung daya simpan produk yang lebih baik
(Sumartini et al., 2023). Dari aspek ekonomi, hasil wawancara dengan mitra
menunjukkan bahwa pendapatan usaha meningkat sebesar 34% setelah
pemasaran kaldu bubuk dilakukan secara rutin.

Keberlanjutan program ditunjukkan oleh kemampuan mitra dalam
menjalankan proses produksi dan pemasaran tanpa pendampingan intensif
dari tim pengabdian. Mitra berinisiatif untuk memperluas kerja sama
dengan UMKM pengolahan i1ikan lainnya di Karimunjawa guna
meningkatkan ketersediaan bahan baku dan kapasitas produksi. Hal ini
menunjukkan bahwa program tidak hanya memberikan solusi terhadap
permasalahan limbah, tetapi juga berpotensi mendukung pengembangan
usaha yang berkelanjutan.

Meskipun program pengabdian berjalan dengan baik, beberapa kendala
masih ditemukan selama proses implementasi. Kendala utama yang
teridentifikasi adalah fluktuasi ketersediaan limbah ikan yang dipengaruhi
oleh musim tangkapan nelayan. Pada periode tertentu, jumlah limbah yang
dihasilkan meningkat hingga mencapai sekitar 60 kg per bulan, sedangkan
kapasitas oven pengering yang tersedia hanya mampu mengolah 40 kg per
siklus sehingga belum mampu mengakomodasi peningkatan volume bahan
baku pada saat pasokan limbah ikan melimpah. Keterbatasan ini
menyebabkan proses pengeringan harus dilakukan secara bertahap yang
berdampak pada efisiensi waktu produksi. Sebagai upaya mengatasi kendala
tersebut, tim merekomendasikan penambahan kapasitas alat pengering
pada pengembangan program berikutnya. Dengan penerapan solusi tersebut,
diharapkan keberlanjutan usaha dan kapasitas produksi kaldu bubuk dapat
terus meningkat di masa mendatang.

D. SIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dilaksanakan oleh tim
Universitas Negeri Semarang di UMKM Segara Maju, Desa Karimunjawa,
berhasil mencapai seluruh target yang telah ditetapkan. Penerapan
teknologi ekstraksi pada suhu 95°C selama 4 jam dan pengeringan oven pada
suhu 65-70°C selama 7-8 jam mampu menghasilkan kaldu bubuk dengan
kualitas yang baik, ditunjukkan oleh kadar air rata-rata sebesar 4,5%, masa
simpan hingga 7 bulan, dan yield 33% yang melampaui target awal sebesar
30%. Dar1 aspek ekonomi, pendapatan UMKM meningkat sebesar 34% per
bulan. Sementara itu, dari aspek lingkungan, program ini berkontribusi
dalam pemanfaatan sekitar 40 kg limbah ikan per bulan yang sebelumnya
belum dimanfaatkan secara optimal dan berpotensi menimbulkan
pencemaran lingkungan di kawasan Karimunjawa.

Untuk pengembangan program serupa di masa mendatang, diperlukan
penguatan kapasitas mitra dalam aspek manajemen keuangan dan analisis
usaha guna mendukung pengelolaan bisnis yang lebih terstruktur.
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Kolaborasi dengan instansi terkait, khususnya dinas perikanan setempat,
juga perlu ditingkatkan untuk memperluas akses pasar dan mendukung
keberlanjutan program. Selain itu, penyediaan media pembelajaran yang
dapat diakses secara offline menjadi penting mengingat keterbatasan
infrastruktur internet di wilayah kepulauan. Pendampingan pascaprogram
secara berkala serta penyusunan strategi keberlanjutan usaha yang mandiri
juga perlu dilakukan agar manfaat program dapat terus berlanjut dan
direplikasi pada kelompok usaha lainnya.
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