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Abstract

Catfish is one type of freshwater fish that is widely cultivated in Indonesia. Candipari Village is
one of the villages, where the people cultivate catfish. So far, catfish is only used as a daily side
dish, but community service activities in Candipari Village, especially catfish farmers, are
taught to process catfish into new healthy preparations. The method used in this activity is
demonstration. The purpose of this activity is to improve community skills in processing catfish
into various processed foods such as shredded, brownies, and pastries. The result of this activity
is that the community is skilled at making shredded, brownies, and pastries from catfish.
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Abstrak

Ikan Lele merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak dibudidayakan di Indonesia.
Desa Candipari sebagai salah satu desa, dimana masyarakatnya membudidayakan lkan Lele.
Sejauh ini, Ikan Lele hanya digunakan untuk lauk sehari-hari, namun kegiatan pengabdian
masyarakat Desa Candipari khususnya para peternak Ikan Lele diajarkan untuk mengolah lkan
Lele menjadi olahan baru yang sehat. Metode yang dilakukan pada kegiatan ini adalah
demonstrasi. Tujuan dari kegiatan ini adalah meningkatkan keterampilan masyarakat dalam
mengolah lkan Lele menjadi berbagai olahan makanan seperti abon, brownis, dan kue kering.
Hasil dari kegiatan ini adalah masyarakat terampil membuat abon, brownis, dan kue kering
dari lkan Lele.

Kata kunci: Abon, Brownis, Ikan Lele, Kue Kering, Olahan Lele

1. PENDAHULUAN yang terkandung dalam daging lele
Ikan lele (Clarias sp.) merupakan antara lain: vitamin A, kandungan

salah satu komoditas perikanan air
tawar yang unggul di pasaran selain
mujair, patin, nila dan gurami (Anis,
2019). lkan Lele termasuk air tawar
yang berasal dari kelas Actinopterygii
yang banyak mengandung mineral
diantaranya  kalsium, zat  besi,
magnesium, zink, fosfor dan lain lain.
Daging lele terdapat protein, asam
lemak, Omega-3 dan Omega-6. Vitamin

Tiamin (Vitamin B1), serta riboflavin
(Vitamin B2). Berbagai kelebihan ikan
lele adalah rendah kalori dan lemak,
sumber protein tinggi yang membantu
tubuh membangun massa otot tanpa
lemak serta meningkatkan efektivitas
fungsi kekebalan tubuh (Mulyadi &
Indriati, 2021). Ikan lele merupakan
salah satu sumber protein hewani dan
asam lemak tak jenuh dengan kadar
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kolesterol yang sangat rendah yang
dibutuhkan  oleh  tubuh  manusia
(Febriani, 2017)

Beternak lele merupakan salah satu
sumber mata pencaharian masyarakat
Desa Candipari, Kecamatan Porong,
Kabupaten Sidoarjo disamping bertani
dan berdagang. Hal yang sering
dihadapi para peternak lele adalah harga
jual lele segar di pasaran relatif murah,
namun biaya produksi atau biaya pakan
lele relatif mahal sehingga inovasi
produk olahan lele diperlukan untuk
meningkatkan nilai ekonomi Ikan Lele.

Inovasi  olahan lele  dapat
dilakukan dengan memanfaatkan lele
menjadi abon, brownis, dan kue kering.
Abon merupakan salah satu produk
olahan yang sudah dikenal oleh orang
banyak dan umumnya abon diolah dari
daging sapi (Leksono dan Syahrul,
2001). Bentuknya seperti serat-serat
kapas, karena berasal dari daging yang
disuwir suwir. Proses pembuatan abon
belum dibakukan, karena banyak cara
dan bumbu yang ditambahkan sehingga
terdapat variasi macam dan jumlah
bumbu yang di gunakan, hal ini
menyebabkan kualitas abon beraneka
ragam terutama dalam hal rasa dan
warna. Prinsip pembuatan abon adalah
perebusan daging, penyeratan,
pencampuran bumbu, gula merah,
garam dan penggorengan minyak
sampai kering (Astawan, 2009). Abon
yang sudah kering biasanya awet
disimpan selama beberapa bulan dalam
kemasan yang kedap udara.

Brownis adalah salah satu jenis
kue yang berwarna cokelat kehitaman
dengan tekstur sedikit lebih keras dari
pada cake karena brownies tidak
membutuhkan pengembang atau gluten
(Astawan, 2009). Pada kegiatan ini,
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Ikan Lele ditambahkan sebagai bahan
tambahan dalam membuat brownis
dengan tujuan menambah kandungan
gizi. lkan Lele memiliki keunggulan
lebih sehat karena mengandung tinggi
protein dan kalsium yang baik untuk
tulang.

Kue kering memiliki cita rasa
manis dengan bahan yang berasal dari
tepung yang tidak mengandung protein
tinggi yang diolah dan dipanggang
hingga keras disertai bahan pendukung
menggunakan bahan bahan baku seperti
gula, mentega, tepung terigu, dan telur,
selain itu kue kering atau biskuit sangat
diminati banyak kalangan terutama
anak-anak karena adonan lunak atau
keras dan realtif renyah (Wijayanti,
2013). Pada kegiatan ini, lkan Lele
ditambahkan pada adonan menjadi kue
kering yang memiliki keungulan rasa
yang gurih dan tahan hingga beberapa
bulan.

Tujuan dari pelaksanaan
pengabdian masyarakat ini adalah untuk
memberikan  keterampilan  kepada
peternak lele dengan inovasi ikan lele
menjadi produk olahan lele yang
bernilai  ekonomis,  seperti  abon,
brownis, dan kue kering.

2. TARGET DAN LUARAN
2.1. Target

Secara khusus, adanya program ini
peternak lele diharapkan memiliki
kemampuan sebagai berikut:

1. Mengaplikasikan IPTEK (limu
Pengetahuan dan Teknologi)
dalam inovasi produk olahan lele
seperti abon, brownis, dan kue
kering (kastangel).

2. Memperoleh keterampilan dalam
membuat dan  memproduksi
abon, brownis dan kue kering
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(kastangel) yang memiliki gizi
tinggi dan bernilai ekonomis.

Luaran
Luaran dari kegiatan pengabdian

masyarakat ini adalah sebagai berikut:

1.

3.

Keterampilan pengolahan abon
lele

Keterampilan pengolahan brownis
lele
Keterampilan
kerung dari lele
Artikel pengabdian masyarakat.

pengolahan  kue

METODE PELAKSANAAN
Pengabdian masyarakat

dilaksanakan pada bulan November di

Balai

Desa Candipari, Kecamatan

Porong, Kabupaten Sidoarjo. Adapun

metode pelaksanaan kegiatan ini

meliputi :

1.) Tahap survei lokasi dan koordinasi
dengan mitra, dilakukan untuk
memperoleh data primer dan
sekunder tentang kondisi
masyarakat desa Candipari,
Kecamatan Porong, Kabupaten
Sidoarjo  melalui  wawancara

2)

3)

dengan pengelola peternakan lele

dan  perangkat desa  untuk
mengetahui permasalahan.
Tahap penyampaian materi

wawasan penerapan IPTEK pada
pengolahan lele. Metode yang
digunakan dengan menggunakan
metode ceramah, diskusi, dan
wawancara. Media yang digunakan
yaitu resep inovasi olahan lele
(abon, brownis, dan kue kering)

Tahap demonstrasi  pembuatan
produk olahan lele (abon, brownis
dan kue kering. Tahap persiapan
kegiatan demonstrasi ini dengan
menyiapkan  bahan, alat dan
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prosedur pembuatan brownis dan
kue kering kastangel. Bahan yang
dibutuhkan untuk pembuatan abon,
brownis dan kue kering ditampilkan
pada Tabel 1. Alat yang dibutuhkan
adalah timbangan, mixer, wajan
besar, kompor, piring, loyang,
spatula, wadah steinless, baskom,
pisau, panci, kertas roti, plastik
pembungkus, cetakan.

Tabel 1. Bahan Pembuatan Abon,

Brownis dan Kue Kering

Bahan Takaran

Abon Lele :
Daging lele 500 gr
Bawang merah 5 buah
Bawang putih 5 siung
Cabe merah 1 buah
Kunyit 5cm
Jeruk purut 3 buah
Daun salam 2 Imbr
Gula merah 50 gr
Lengkuas 5cm
Garam 1 sdt
Gula putih 4 sdm
Santan kental 200 cc

Brownis Lele :
Telur 3 butir
Gula halus 150 gr
SP/TBM 1 sdt
Tepung terigu 100 gr
Tepung lele 50 gr
Margarine 50 gr
Coklat block 200 gr
Keju 100 gr

Kue Kering :
Margarine 100 gr
Buter 100 gr
Kuning telur 2 butir
telur 1 butir
Susu bubuk full cream 2 sdm
Abon ikan lele 3sdm
Keju cheddar 75 gr
Tepung terigu 400 gr
Parsley kering Y5 sdt
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4.) Tahap evaluasi, dilakukan sebagai
monitoring keberhasilan
terlaksananya kegiatan pengabdian
berupa tingkat pemahaman mitra
dengan materi dan keterampilan
pengolahan produk lele.

Adapun prosedur pembuatan
abon lele dapat dilihat pada Gambar 1,
prosedur pembuatan brownis lele dapat
dilihat pada Gambar 2, dan prosedur
pembuatan kue kering dapat dilihat pada
Gambar 3.

Ikan Lele

Dikukus selama 20 menit
Diambil dagingnya

Campurkan semua bahan dalam wajan besar

k.

Abon Lele

Gambar 1. Prosedur Pembuatan Abon
Lele

Coklat dan
margarine

o Dimasukkan pada wadah stainless,

o Dimasak menggunakan teknik aubone marie (Sisinkan).

o Masukkan telur, qula dan SP lalu kocok hingga putih telur
mengental.

o Masukkan tepung lele dan tepung terigu segitiga ke dalam adonan
yang sucah dikocok.

o Tambahkan coklat yang telah dilelehkan kedalam adonan.

o Masukkan adonan ke dalam loyang yang telah dioles margarine dan
diberi kertas roti.

o Kukus selama 30 menit menggunakan api besar

o Setelah matang taburi dengan keju parut.

Brownis Lele

Gambar 2. Prosedur Pembuatan
Brownis Lele

Haluskan semua bumbu dan ditumis sampai wangi

Diaduk sampai tekstur lele mengering dan berserat
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Margarin, susu
dan butter

Dimasukkan kedalam baskom

Dikocok hingga tercampur rata

Ditambahkan kuning telur, abon lele dan keju parut

Ditambahkan parsley kering, lalu diaduk menggunakan

wooden spatula.

o Ditambahkan tepung terigu segitiga ke dalam adonan butter
sedikit demi sedikit, lalu aduk menggunakan wooden spatula.

¢ Pipihkan adonan menggunakan rolling pin, lalu cetak.

¢ Pindahkan adonan yang telah dicetak ke dalam loyang, lalu
oles adonan dengan telur.

o Taburi dengan abon lele, lalu diamkan adonan selama 1 jam
sebelum dioven.

o Oven kue kering dengan suhu 150°C

A

Kue Kering

Gambar 3. Prosedur Pembuatan Kue
Kering

3. HASIL DAN LUARAN YANG
DICAPAI
Hasil yang dicapai pada kegiatan
pengabdian  masyarakat di  Desa
Candipari, Sidoarjo adalah sebagai
berikut:

3.1 Koordinasi pelaksanaan kegiatan

Koordinasi  pelaksanaan kegiatan
dengan mitra kegiatan ini dilakukan
untuk persiapan pelaksanaan pengabdian
masyarakat, yang meliputi tempat, waktu,
peserta kegiatan, ketersediaan ikan lele
dan persiapan lain.

3.2 Penyuluhan

Persiapan untuk kegiatan penyuluhan
adalah pemasangan banner kegiatan dan
mengulas resep pelatihan. Resep
pelatihan berisi alat, bahan dan prosedur
pembuatan abon, brownis dan kue
kering. Manfaat penyuluhan adalah
meningkatkan IPTEK pada pengolahan
ikan lele. Penyuluhan dilakukan dengan
metode ceramah selanjutnya dilakukan
diskusi yang bertujuan untuk
memberikan kesempatan kepada peserta
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agar lebih dapat memahami hal-hal
yang terlewatkan selama penyuluhan.

Gambar 4. Proses Penyuluhan'

3.3 Demonstrasi  pembuatan  abon,
brownis dan kue kering dari lele
Kegiatan ini  meliputi pelatihan

pembuatan abon, brownis dan kue
kering dengan metode demonstrasi.
Metode demostrasi dapat meningkatkan
keterampilan dalam pengolahan ikan
lele menjadi abon, brownis dan kue
kering, karena mempraktikan langsung
dalam pembuatannya. Para peserta
antusias membuat abon, brownis dan
kue kering secara bersama-sama.

Gama 5. Proses Pembuatan Adonan
Kue Kering

pada Brownis
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Gambar 7. Brownis dan Kue Kering

4. KESIMPULAN

Pengabdian masyarakat ini telah
meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan untuk mengolah ikan lele
menjadi abon, brownis dan kue kering.

Saran

Perlu dilakukan evaluasi terhadap
waktu pengukusan brownis agar tekstur
tidak terlalu lumer. waktu pengukusan
tergantung ukuran cetakan.
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