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I. PENDAHULUAN 

a. Latar Belakang 

 
Indonesia merupakan negara maritim yang terbagi atas pulau-pulau dengan 

sebagian wilayahnya merupakan perairan. Data Direktorat Jenderal Pengelolaan 

Ruang dan Laut, Kementerian Kelautan dan Perikanan RI (2020) menyebutkan 

bahwa 3,25 juta km2 dari total wilayah Indonesia adalah lautan sehingga potensi 

sektor kelautan dan perikanan terutama pada sumberdaya ikan konsumsi 

tergolong tinggi. Produksi perikanan tangkap di laut Indonesia pada komoditas 

utama yang dilaporkan oleh Badan Pusat Statistik (2021) yaitu mencapai 

6.493.258 ton pada 2020 dan meningkat menjadi 6.767.572 ton pada tahun 2021. 

 
Melimpahnya potensi sumberdaya ikan di Indonesia tidak disertai dengan 

tingginya angka konsumsi ikan (AKI) masyarakat. AKI Indonesia tahun 2022 yaitu 

57,27 kg/kapita/tahun (Statistik Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2022), lebih 

rendah dibandingkan konsumsi ikan negara lain. Tahun 2017 konsumsi ikan di 

Malaysia mencapai 70 kg/kapita/tahun, di Singapura mencapai 80 kg/kapita/tahun, 

negara Jepang mencapai 100 kg/kapita/tahun. Oleh karena itu, dalam rangka 

meningkatkan AKI, pemerintah menggalakan program kampanye Gemarikan 

(Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan) di seluruh provinsi di Indonesia dengan 

target nasional konsumsi ikan 62,5 kg/kapita/tahun. Gemarikan di Daerah Istimewa 

Yogyakarta dilaksanakan selaras dengan ATI yang merupakan bagian dari 

kegiatan Bidang Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan (P2HP) Dinas 

Kelautan dan Perikanan DIY. 

Salah satu pelaksanaan program ATI di Kabupaten Sleman bertempat di dusun 

Gondorejo, Jambusari, Wonokerto. Kegiatan terdiri dari ceramah oleh narasumber 

mengenai teknik penanganan ikan, nilai gizi ikan serta manfaat ikan dilanjutkan 

pelatihan pembuatan olahan ikan: nugget serta dimsum. Selama pelatihan, 

peserta yang merupakan anggota PKK mendapatkan tips dan resep membuat 

olahan ikan, pemaparan mengenai pengemasan produk, dan tanya jawab. Acara 

diakhiri dengan sesi dokumentasi. 

Program ATI diharapkan menjadi sarana untuk meningkatkan wawasan 

mengenai pentingnya konsumsi ikan serta mengajak masyarakat untuk 

meningkatkan konsumsi ikan dalam berbagai jenis olahan bergizi. Tujuan jangka 



panjang program ini adalah membentuk generasi sehat dan cerdas serta 

mengentaskan masalah stunting di Indonesia. 

II. TUJUAN PENGABDIAN 

 
a. Tujuan Umum 

Tujuan umum kegiatan adalah meningkatkan pengetahuan masyarakat 

terhadap pentingnya konsumsi ikan dalam rangka membentuk generasi sehat dan 

cerdas. ATI merupakan program lanjutan dari Gemarikan. Melalui kedua program 

tersebut diharapkan wawasan masyarakat semakin tinggi, kecenderungan 

masyarakat dalam konsumsi ikan meningkat karena adanya berbagai varian 

olahan, AKI meningkat, angka kejadian stunting menurun, serta mendatangkan 

peran positif bagi pemberdayaan masyarakat. 

 
b. Tujuan Khusus 

1. Meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang pentingnya konsumsi ikan. 

2. Meningkatkan pengetahuan masyarakat mengenai pemilihan ikan yang 

berkualitas. 

3. Meningkatkan pengetahuan masyarakat mengenai penanganan ikan. 

4. Meningkatkan pengetahuan masyarakat terkait kandungan gizi pada ikan. 

5. Meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang manfaat konsumsi ikan 

pada berbagai usia. 

6. Meningkatkan wawasan dan keahlian masyarakat dalam menciptakan 

berbagai produk olahan perikanan. 

 
III. MANFAAT PENGABDIAN 

Kegiatan ini bermanfaat untuk menambah wawasan masyarakat mengenai 

teknik penanganan ikan, manfaat konsumsi ikan, dan cara mengolah ikan menjadi 

berbagai produk terkini. Selain itu acara ATI memberikan ajakan kepada 

masyarakat untuk meningkatkan konsumsi ikan di tingkat keluarga dan individu 

dengan memperkaya jenis olahan ikani. 

 
IV. METODE 

Metode yang digunakan dalam kegiatan ATI adalah ceramah, diskusi, serta 

demonstrasi/praktik pembuatan olahan hasil perikanan. 



V. KENDALA PELAKSANAAN 

Peserta kegiatan ATI mengusulkan beragam jenis olahan untuk 

didemonstrasikan dalam durasi waktu yang singkat serta ketersediaan bahan yang 

terbatas. Walapun demikian, penyampaian materi dan demontrasi pembuatan 2 

jenis olahan ikan oleh tim dapat terselenggara dengan baik. 

 
VI. PENUTUP 

a. Kesimpulan 

Peserta mampu memahami peran konsumsi ikan untuk menciptakan generasi 

sehat serta cerdas. Peserta juga mampu membuat olahan hasil perikanan sehingga 

mendatangkan peran positif bagi pemberdayaan masyarakat. 

 

 
b. Saran 

Diperlukan program pembinaan produksi olahan ikan skala kecil dan 

menengah atau teknis pengemasan produk olahan beku untuk masyarakat sebagai 

lanjutan program ATI. 
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ALIH TEKNOLOGI DAN INFORMASI: 

IKAN DAN OLAHANNYA 
 

BEKTI WULAN SARI 

◤ 



◤ 

FAKTA 

 
▪ Indonesia merupakan produsen hasil perikanan peringkat ke 2 di 

dunia. 

▪ Namun, tingkat konsumsi ikan di Indonesia masih tergolong rendah. 

▪  Angka konsumsi ikan Indonesia tahun 2021 sebesar 55,37 

kg/kapita. Angka konsumsi ikan di DIY 2021 = 34,82 kg/kapita 

(Statistik KKP, 2021). 

▪ Konsumsi ikan di Tahun 2017 Malaysia sudah 70 kg /kap/tahun, 

Singapura 80 kg /kap/tahun, dan Japan 100 kg /kap/tahun. 

▪ Tahun 2024, Pemerintah mentargetkan AKI sebesar 62,5 kg/kapita. 



◤ 
Sea food (ikan) merupakan salah satu sumber penting untuk pangan, dan gizi dan 

telah direkomendasikan untuk dikonsumsi lebih sering oleh ahli gizi dan ahli 

kesehatan. Hal ini di latar belakangi karena: 

• makanan laut merupakan makanan padat gizi yang secara alami mengandung 

zat gizi yang kaya protein, mineral, vitamin B dan D, serta omega. 

 
• Tingkat kandungan antioksidan selenium, EPA, DHA yang lebih tinggi dan 

kandungan lemak jenuhnya lebih rendah dibanding unggas, daging, telur. 

• Diketahui bahwa dari 150 g Ikan dan produk perikanan, ikan dapat menyediakan 

50 hingga 60% dari kebutuhan protein harian untuk orang dewasa (Thakur 

Yashwant Singh Parmar et al., 2019) 



◤ 



◤ Komposisi kimiawi ikan 

 
▪  Secara umum komposisi ikan menurut 

Kemenkes RI (2018) terdiri dari 25% bahan kering 

dan 75% merupakan air. Hal ini pula yang 

menyebabkan ikan lebih cepet mengalami 

kerusakan dibandingkan dengan unggas dan 

daging. Kandungan lemak ikan terdiri menjadi dua 

yakni asam lemak jenuh 17-21% dan asam lemak 

tak jenuh 79- 83%. Tingginya kandungan asam 

lemak tak jenuh pada ikan juga menjadi 

penyebab ikan cepat mengalami kerusakan. 

Abu: 1-1.8% 

Lemak : 0.2-20% 

Protein : 14-20% 
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▪ Kandungan yang terpenting kedua setelah air ialah protein. 

 

▪ Protein pada daging ikan tergantung pada jenisnya. 

 
▪ Pr 

ga 

pr 
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protein. 
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▪ Jaringan ikat yang rendah pada ikan menyebabkan ikan memiliki daya cerna 

protein yang paling baik daripada daging sapi dan ayam. 

Jenis protein 
g
 Kandungan Contoh 

Larut air (water 

soluble fraction) 

25-30% Myoglobin, albumin 

Larut garam (salt 

soluble) 

70-80% Myofibrillar 

Tidak larut 

(Insoluble) 

2-3% n Kolagen atau jaringan ikat 

 



◤ Lemak 

 
▪ Lemak ikan terbagi menjadi 3 kelompok 

▪ ikan tanpa lemak yang kandungan lemaknya 2% (ikan cod, pollock) 

▪ ikan dengan lemak sedang dengan kandungan lemak 2-8% (lele, 

tuna) 

▪ ikan berlemak yang kandungannya > 8% (ikan salmon, mackerel). 

▪ Kandungan dipengaruhi oleh musim, jenis makanan, dan masa 

bertelur. Ketika musim dingin, kandungan lemak pada ikan akan 

meningkat, dan ketika memasuki masa bertelur kandungan lemak 

pada ikan juga lebih banyak. 

▪ Letak simpanan lemak pada ikan juga bervariasi: di hati (ikan kod) , 

di jaringan otot dan daging 



◤ 

Asam Lemak 
 

 
▪ Asam lemak berantai panjang (>18, umumnya C20 dan C22). 

 
▪ Asam lemak tersebut memiliki banyak ikatan rangkap yang juga dikenal 

dengan asam lemak tidak jenuh, contohnya EPA (eikosapentanoat dengan 

5 ikatan rangkap) dan DHA (dekosaheksanoat dengan 6 ikatan rangkap). 

▪ Omega 3 EPA dan DHA lebih banyak dijumpai pada ikan air laut 

 
▪ Banyaknya ikatan rangkap → lemak ikan mudah teroksidasi. Lemak ikan 

mudah mengalami ketengikan karena auto oksidasi, lipolysis oleh lipase 

(mikroorganisme),dan lipoksidasi (karena lipoksidase) 



◤ 

 
 

 

▪ Asam lemak berperan penting dalam 

kesehatan. 

▪ Asam lemak mudah teroksidasi 

sehingga penyimpanan, penanganan, dan 

pengolahan harus tepat. 

▪ Proses penggorengan dapat 

mengakibatkan oksidasi omega 3. 



◤ 

 
• Karbohidrat (Glikogen) 

 
Kandungan karbohidrat pada ikan hanya sedikit yakni berkisar antara 0,05%-0,35% yang terdapat dalam 

sarkoplasma. 

▪ Garam garam mineral 

 
Kandungan garam garam pada ikan yang tebanyak ialah fosfat, potassium , kalsium, sulfur, magnesium 

dan khlor yang digolongkan sebagai makro elemen. Pada kandungan mineral yang jumlahnya sedikit 

adalah Fe, Mn, Zn, Bromin, Cu, I, Fluorin yang digolongkan sebagai mikro elemen. Distribusi garam 

garam mineral pada ikan pun bervariasi. Sebagai contoh bagian tulang banyak mengandung garam 

mineral dari fosfat seperti kalsium fosfat dan kreatin fosfat. 

▪ Vitamin 

 
Kandungan vitamin pada ikan banyak terdapat pada organ-organ pada bagian tubuh ikan daripada 

dagingnya. Adapun kandungan vitamin tersebut adalah Vit A, B kompleks, Vit C, Vit D dan Vit E. 



◤ 

Nilai Gizi Ikan Secara Umum (Muchtadi, 2010) 



◤ 

Nilai gizi beberapa jenis ikan (Muchtadi, 
2010) 



◤ 

Pemilihan ikan segar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sumber: infopondokdadap.com 



◤ 

Udang 

 
▪ Jenis udang yang saat ini mulai di kembangkan adalah jenis 

udang tambak atau udang galah. Udang terdiri dari bagian 

kepala, isi (perut), dan ekor. Bagian udang yang pada umumnya 

dikonsumsi ialah bagian perut. Komposisi dari udang ialah 75% 

air, 21% protein, 0.2% lemak, 0.1% kabrohidrat, kandungam 

kalsium, pospor, zat besi, vitamin A, dan vitamin B1. 



 

 

 
Kepiting 

 

 
Kepiting yang biasa di konsumsi dapat di jumpai di darat maupun laut. 

Kenampakan antara kepiting darat dan kepiting laut dapat terlihat jelas karena 

memiliki bentuk fisik yang berbeda. Kulit kepiting tersusun dari kitin yang tinggi 

kalsium karbonat dan kalsium fosfat. Kepiting segar berwarna hijau ketika 

dilakukan perebusan akan berubah warna menjadi merah. Kepiting 

mengandung air 58.1%, protein 13.8%, lemak 3.8%, dan karbohidrat 14.1%. 

selain itu kepiting juga mengandung kalsium, pospor, zat besi, vitamin A dan 

vitamin B1 yang kandungannya lebih tinggi dibandingkan udang dan kerang. 

 



◤ 



◤ 



◤ 

Contoh olahan ikan 



◤ 

Pengolahan dan Pengawetan Ikan 
 

 
▪ Pendinginan 

▪ Pembekuan 

▪ Penggaraman 

▪ Pengeringan 

▪ Pengasapan 

▪ Fermentasi 

▪ dll 



◤ 



◤ 


