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ABSTRAK 
Indonesia memiliki potensi besar di sektor perikanan, khususnya ikan bandeng yang mudah 

ditemukan di wilayah pesisir. Meski demikian, pemanfaatan bandeng sebagai produk olahan bernilai 

ekonomi masih belum maksimal. Melalui pelatihan pengolahan bandeng tanpa duri menjadi 

hidangan rica kemangi, masyarakat Karang Anyar Pantai RT 2, Kota Tarakan, didorong untuk 

memanfaatkan bahan lokal menjadi kuliner khas yang dapat dipasarkan. Kegiatan pengabdian ini 

menitikberatkan pada pelatihan dan demonstrasi proses pengolahan bandeng tanpa duri yang sudah 

siap digunakan, mulai dari persiapan bahan hingga proses memasak. Peserta, terutama ibu rumah 

tangga, dilatih untuk mengolah bandeng menjadi produk yang memiliki cita rasa khas dan layak jual. 

Hasil kegiatan menunjukkan bahwa pelatihan ini tidak hanya meningkatkan keterampilan memasak 

peserta, tetapi juga memunculkan keinginan untuk mengembangkan usaha rumah tangga berbasis 

potensi lokal. Inovasi ini diharapkan dapat menjadi salah satu langkah dalam memperkuat 

pemberdayaan masyarakat serta mendukung peningkatan ekonomi keluarga secara berkelanjutan. 

Kata Kunci: Pemberdayaan Masyarakat, Bandeng Tanpa Duri, Karang Anyar Pantai, Ekonomi 

Rumah Tangga. 

 

ABSTRACT 

Indonesia has great potential in the fisheries sector, particularly in milkfish, which is easily found 

in coastal areas. However, the utilization of milkfish as a processed product with economic value 

has not yet been maximized. Through training on processing boneless milkfish into *rica kemangi* 

(spicy basil) dishes, the community of Karang Anyar Pantai RT 2, Tarakan City, is encouraged to 

turn local ingredients into distinctive culinary products that can be marketed. This community 

service activity focuses on training and demonstrating the process of preparing boneless milkfish 

ready for use, from ingredient preparation to cooking. Participants, especially housewives, are 

trained to process milkfish into products with unique flavors and marketable quality. The results 

show that this training not only improves participants’ cooking skills but also fosters a desire to 

develop home-based businesses utilizing local potential. This innovation is expected to serve as a 

step toward strengthening community empowerment and supporting sustainable family economic 

growth. 

Keywords: Community Empowerment, Boneless Milkfish, Karang Anyar Pantai, Household 

Economy. 

 

PEiNDAiHULUAiN 

Pemberdayaan masyarakat merupakan salah satu upaya penting dalam meningkatkan 

kemampuan serta kemandirian ekonomi warga, terutama di wilayah pesisir yang memiliki 
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potensi sumber daya alam melimpah. Melalui program pelatihan, masyarakat dapat 

memperoleh keterampilan baru dan wawasan yang lebih luas untuk mengembangkan usaha 

produktif sehingga mampu meningkatkan kesejahteraan keluarga. Salah satu bentuk 

pemberdayaan yang relevan diterapkan adalah pelatihan pengolahan hasil perikanan yang 

menjadi komoditas unggulan daerah setempat. 

Daerah Karang Anyar Pantai RT 2 Kota Tarakan dikenal sebagai wilayah pesisir 

dengan jumlah nelayan yang cukup banyak dan hasil tangkapan ikan yang berlimpah, 

khususnya ikan bandeng. Selama ini, pengolahan bandeng di masyarakat masih tergolong 

sederhana dan terbatas pada cara tradisional, seperti digoreng atau dipindang. Kondisi 

tersebut menyebabkan nilai jual bandeng masih rendah dan peluang pengembangan usaha 

kuliner belum sepenuhnya dimanfaatkan. Di sisi lain, salah satu permasalahan utama yang 

membuat bandeng kurang diminati konsumen adalah banyaknya duri halus yang 

mengganggu kenyamanan saat dikonsumsi. 

Melihat kondisi tersebut, diperlukan inovasi produk yang mampu meningkatkan nilai 

jual bandeng dan memberikan pengalaman konsumsi yang lebih aman dan praktis. Salah 

satu solusinya adalah melalui pelatihan pengolahan Bandeng Tanpa Duri dengan Bumbu 

Rica Kemangi, yang menggabungkan teknik pengolahan modern serta cita rasa khas daerah. 

Pelatihan ini tidak hanya memberikan pengetahuan tentang cara menghilangkan duri dengan 

benar, tetapi juga mengajarkan teknik pengemasan serta strategi pemasaran agar produk 

dapat diterima pasar secara lebih luas. 

Kegiatan ini diharapkan mampu mendorong tumbuhnya jiwa wirausaha masyarakat, 

memperluas lapangan kerja, serta menciptakan produk kuliner khas yang dapat menjadi 

identitas daerah Karang Anyar Pantai. Selain itu, inovasi ini berpotensi meningkatkan daya 

saing produk lokal dan membuka peluang pemasaran baik di lingkungan sekitar maupun 

melalui platform digital. 

Dengan terselenggaranya pelatihan ini, masyarakat tidak hanya memperoleh 

keterampilan baru, tetapi juga dapat memanfaatkannya sebagai usaha berkelanjutan yang 

mendukung peningkatan ekonomi keluarga dan kemajuan daerah. 

 

METODOLOGI 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan kualitatif dengan 

metode partisipatif yang bertujuan memberdayakan masyarakat melalui pelatihan 

pengolahan bandeng tanpa duri dengan bumbu rica kemangi sebagai inovasi kuliner daerah 

di Karang Anyar Pantai RT. 2. Kegiatan ini dilaksanakan pada hari Senin, 10 November 

2025, dengan melibatkan peserta yang mayoritas merupakan ibu rumah tangga dan pelaku 

usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) bidang kuliner yang berminat mengembangkan 

keterampilan baru dalam pengolahan bandeng.  

Proses pelaksanaan diawali dengan tahap persiapan berupa koordinasi dengan pihak 

terkait, penyediaan bahan dan alat, serta mendatangkan narasumber ahli yang kompeten di 

bidang pengolahan makanan dan inovasi kuliner. Selanjutnya, dilaksanakan pelatihan secara 

langsung dengan metode pembelajaran praktik yang interaktif, dimana peserta diberikan 

kesempatan untuk mempraktekkan teknik pengolahan bandeng tanpa duri disertai bumbu 

rica kemangi agar menghasilkan produk kuliner bernilai tambah.  

Setelah pelatihan, dilakukan pendampingan dan evaluasi untuk memastikan peserta 

dapat mengaplikasikan pengetahuan dan keterampilan secara efektif dalam pengolahan 

bandeng, serta untuk memantau kualitas produk hasil inovasi kuliner tersebut. Data 

dikumpulkan melalui teknik observasi langsung selama proses pelatihan, wawancara 

mendalam dengan peserta untuk memperoleh tanggapan dan tingkat pemahaman, serta 

dokumentasi berupa foto dan video sebagai bukti kegiatan.  
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Selain itu, kuesioner diberikan untuk mengukur tingkat kepuasan peserta dan 

efektivitas pelatihan sebagai sarana evaluasi. Analisis data dilakukan secara deskriptif 

kualitatif dengan pendekatan analisis isi guna menginterpretasi hasil pelatihan dan 

dampaknya terhadap pemberdayaan masyarakat.  

Dengan demikian, penelitian ini diharapkan menghasilkan peningkatan kemampuan 

masyarakat dalam mengolah bandeng tanpa duri dengan bumbu rica kemangi, mendorong 

terbentuknya produk kuliner inovatif yang dapat meningkatkan nilai ekonomi lokal, serta 

berkontribusi pada pemberdayaan masyarakat di daerah Karang Anyar Pantai RT. 2. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pelaksanaan program pelatihan pengolahan bandeng tanpa duri dengan bumbu rica 

kemangi di Karang Anyar Pantai RT 2 Kota Tarakan telah menghasilkan capaian bagi 

masyarakat setempat. Peserta, yang mayoritas merupakan ibu rumah tangga, mampu 

meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam mengolah bandeng menjadi produk 

kuliner bernilai tambah. Hasil produk berupa bandeng tanpa duri dengan bumbu rica 

kemangi mendapat apresiasi baik, karena cita rasanya yang khas. 

Selain itu, proses pelatihan yang bersifat pendekatan partisipatif dan interaktif telah 

menumbuhkan motivasi peserta untuk menerapkan teknik pengolahan yang dipelajari serta 

mengembangkan usaha kuliner baru berbasis bahan lokal. Evaluasi dari pendampingan 

peserta menunjukkan bahwa pelatihan efektif dalam meningkatkan kemampuan teknis dan 

memberikan dampak positif terhadap jiwa kewirausahaan serta kemampuan ekonomi rumah 

tangga. 

Hasil program ini menunjukkan bahwa pelatihan pengolahan hasil perikanan dengan 

pendekatan inovasi dapat menjadi solusi dalam meningkatkan nilai jual. Adanya 

pengelolaan ikan bandeng tanpa duri mengatasi permasalahan utama yang sebelumnya 

menghambat minat konsumen, sehingga produk menjadi lebih menarik dan mudah 

dikonsumsi. Penambahan bumbu rica kemangi sebagai ciri khas produk juga menambah 

ragam kuliner daerah yang dapat dipasarkan. 

Dampak dari pelatihan ini terasa pada peningkatan kemandirian ekonomi masyarakat 

pesisir setempat, khususnya ibu rumah tangga yang menjadi pelaku utama kegiatan. Mereka 

tidak hanya memperoleh keterampilan baru, tetapi juga didorong untuk memanfaatkan hasil 

pelatihan dalam pengembangan usaha di rumah.  

Secara keseluruhan, kegiatan pelatihan dalam pengelolaan ikan bandeng tanpa duri 

dengan bumbu rica kemangi mampu meningkatkan kesejahteraan keluarga dan memberikan 

kontribusi pada pemberdayaan masyarakat setempat khususnya ibu rumah tangga di Karang 

Anyar Pantai RT.2 . 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan dari kegiatan  pengolahan bandeng tanpa duri dengan bumbu rica 

kemangi adalah: Kegiatan ini berhasil meningkatkan keterampilan masyarakat, khususnya 

ibu rumah tangga di Karang Anyar Pantai RT 2, dalam mengolah bandeng menjadi produk 

kuliner yang lebih bernilai dan memiliki cita rasa khas. Partisipan mendapatkan wawasan 

baru mengenai pengolahan ikan bandeng tanpa duri, pengolahan bumbu rica kemangi, 

hingga cara penyajian dan potensi pemasaran produk. Pelatihan ini tidak hanya memperluas 

variasi olahan ikan bandeng, tetapi juga membuka peluang usaha rumahan yang dapat 

meningkatkan pendapatan keluarga. Selain itu, kegiatan ini memperkuat semangat khusus 

nya ibu rumah tangga, serta mendorong tumbuhnya motivasi berwirausaha berbasis potensi 

lokal. Secara keseluruhan, program ini memberikan dampak positif dan berkelanjutan bagi 

masyarakat, khususnya dalam mendukung pemberdayaan ekonomi keluarga serta 
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pengembangan inovasi kuliner khas daerah. 
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