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Abstrak 
Ikan lele (Clarias sp.) yang dihasilkan dari budidaya ikan sistem akuaponik merupakan salah satu sarana 
dalam pemenuhan ketahanan pangan rumah tangga. Pengabdian masyarkat pada kelompok budidaya 
ikan air tawar Murimada di Kelurahan Nunbaun Sabu, Kecamatan Alak, Kota Kupang ini bertujuan untuk 
meningkatkan pengetahuan masyarakat disekitar kelompok mitra akan pentingnya menjaga ketahanan 
pangan rumah tangga dan mencegah masalah gizi pada masyarakat dengan memanfaatkan produk 
perikanan seperti ikan lele (Clarias sp.) yang dihasilkan dari sistem budidaya akuaponik pekarangan 
pangan lestari. Tujuan kedua yaitu untuk meningkatkan keterampilan masyarakat untuk mengolah hasil 
budidaya ikan sistem akuaponik berupa ikan lele (Clarias sp.) menjadi produk diversifikasi olahan lain 
berupa nugget ikan lele (Clarias sp.). Hasil evaluasi kegiatan menunjukkan adanya peningkatan 
pengetahuan masyarakat akan ketahanan pangan rumah tangga dan permasalahan gizi seperti stunting 
kemudian adanya peningkatan kesukaan akan ikan lele dan kesukaan akan olahan ikan lele (Clarias sp.) 
seperti nugget ikan pada masyarakat. Selain itu diperoleh juga peningkatan keterampilan masyarakat 
dalam mengolah ikan lele (Clarias sp.) menjadi nugget ikan lele (Clarias sp.) 
Kata Kunci:  Clarias Sp., Olahahan Ikan, Ketahanan Pangan 
 

Abstract 
Catfish (Clarias sp.) produced from aquaponic fish farming is one of the means in fulfilling household 
food security. This community service to the Murimada freshwater fish farming group in Nunbaun Sabu 
Village, Alak District, Kupang City aims to increase the knowledge of the community around the partner 
group about the importance of maintaining household food security and preventing nutritional problems 
in the community by utilising fishery products such as catfish (Clarias sp.) produced from the sustainable 
food yard aquaponic system. The second objective was to improve the skills of the community to process 
the aquaponic system fish farming products in the form of catfish (Clarias sp.) into other processed 
diversification products in the form of catfish nuggets (Clarias sp.). The results of the activity evaluation 
showed an increase in community knowledge of household food security and nutritional problems such 
as stunting, then an increase in fondness for catfish and fondness for processed catfish (Clarias sp.) such 
as fish nuggets in the community. In addition, there was also an increase in community skills in 
processing catfish (Clarias sp.) into catfish nuggets (Clarias sp.). 
Keywords: Clarias Sp., Fish Processing, Food Security 
 
 
PENDAHULUAN 

Ketiadaan kelaparan dan kekurangan gizi pada Tahun 2030 merupakan tujuan Susbtainable 
Development Goals 2 dan untuk mencapai tujuan tersebut diperlukan perubahan pola makan dan 
peningkatan konsumsi makanan padat gizi terutama di negara berpenghasilan rendah dan 
menengah (Kwasek et al., 2020). Untuk mencapai tujuan tersebut produk perikanan merupakan 
salah satu produk pangan yang dapat digunakan. Menurut Maulu et al., (2021) Produk perikanan 
merupakan salah satu sumber protein hewani yang relatif mudah dan murah bahkan sampai 
pedesaan dan sangat dianjurkan bagi ibu hamil dan anak anak untuk pertumbuhan dan 
perkembangan yang normal. Ikan juga dianggap sebagai makanan yang bernilai gizi tinggi karena 
sebagaian besar kandungannya terdiri dari asam lemak tidak jenuh dan memiliki manfaat yang 
banyak pada fungsi metabolisme tubuh seperti anti-inflamasi, mengurangi agregasi trombosit dan 
merupakan bagian penting dalam sistem otak, jaringan saraf, kardiovaskular selain itu juga 
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merupakan sumber vitamin dan mineral (Khalili Tilami & Sampels, 2018). Namun ditengah potensi 
produksi perikanan di Indonesia, Indonesia masih  mengalami triple burden of malnutrition 
terutama pada anak remaja (Rah et al., 2021), selain itu permasalahan stunting seperti di Nusa 
Tenggara Timur yang terdapat 42.6 % anak balita yang mengalami pertumbuhan terhambat pada 
data tahun 2018 (Suratri et al., 2023), dan sebagai negara berkembang, tingkat konsumsi akan ikan 
di Indonesia juga masih rendah  dibandingkan negara asia tenggara lainnya (Firmansyah et al., 
2019).  

Upaya peningkatan konsumsi ikan di Indonesia dilakukan dengan berbagai cara diantaranya 
gerakan memasyarakatkan makan ikan (Gemarikan) yang juga tertuang dalam Intruksi Presiden RI 
No 1 Tahun 2017 tantang masyarakat hidup sehat. Kegiatan kemasyarakatan untuk promosi 
gemarikan telah banyak dilakukan, seperti di kota Banda Aceh dengan gemarikan pencegah 
stunting (Hartaty et al., 2020),  di Maluku Tengah kegiatan sosialisasi gemarikan dilakukan untuk 
peningkatan pengetahuian tentang manfaat konsumsi ikan pada anak sekolah dasar (Chorneles 
Soparue, 2021). Selain itu rekomendasi  jangka pendek untuk  akselerasi gemarikan yaitu perlu 
dilakukan peningkatan diversifikasi produk perikanan (Marini & Suryati, 2023). Diversifikasi 
produk perikanan dapat memberikan nilai tambah pada produk serta dapat dipasarkan dan 
diterima masyarakat lebih luas (Agustini et al., 2009). 

Promosi diversifikasi produk hasil perikanan telah dilakukan seperti diversifikasi olahan ikan 
berbasis perikanan lokal di Aceh (Sri Andriani et al., 2022), pelatihan diversifikasi olahan ikan  dan 
sosialisasi gemarikan di Jember (Apriliyanti et al., 2018). Promosi olahan juga telah juga telah 
dilakukan langsung disentra produksi hasil perikanan atau kelompok usaha perikanan, seperti  
pada kelompok tani Balepa Kabupaten Cilacap yang mana produk olahan lele (Clarias sp.) dibuat 
menjadi abon ikan (Hendrawan et al., 2022), di kelompok tani  desa Sukamanah Kabupaten 
Bandung membuat olahan bakso, sosis dan nugget dari ikan nila (Jubaedah, 2022), dan di kelompo 
tani Tunas Muda Buraen membuat olahan pentol dari ikan lele (Pasaribu et al., 2023).  Oleh sebab 
itu pada kegiatan pengabdian ini juga dilakukan promosi manfaat makan ikan dalam ketahanan 
pangan rumah tangga dan pelatihan diversifikasi olahan ikan disalah satu lokasi produksi budidaya 
air tawar Kota Kupang yaitu terdapat pada kelompok pembudidaya ikan air tawar Murimada.   

Kelompok Murimada yang berada di Kelurahan Nunbaun Sabu, Kecamatan Alak, Kota Kupang 
terbentuk pada tahun 2019 dengan fokus produksi budidaya ikan pada komoditi lele (Clarias sp.) 
skala pembesaran. Produksi budidaya air ikan tawar di kelompok Murimada juga pada tahun 2024 
telah berkembang dengan penerapan budidaya sistem akuaponik. Akuaponik merupakan 
penggabungan produksi ikan budidaya dan tanaman hidroponik dengan menggunakan siklus 
biologi alami untuk pemasukan nitrogen(Tyson et al., 2011). Budidaya sistem akuaponik di Nusa 
Tengara Timur menjadi produk yang dapat diunggulkan karena termasuk daerah semi-kering yang 
terbatas lahan subur dan air. Akuaponik di Kelompok Murimada juga fokus dalam pemeliharaan 
ikan lele (Clarias sp.). Ikan lele merupakan salah satu produk akuakultur memiliki nilai gizi yang 
tinggi (Khairuman & Khairul, 2022). Namun pada umumnya ikan lele (Clarias sp.) belum digemari 
di Kupang, oleh sebab itu perlu dilakukan diversifikasi olahan ikan untuk meningkatkan konsumsi 
masyarakat akan ikan lele (Clarias sp.) dan sosialisasi manfaat makan ikan terutama untuk 
pencegahan masalah gizi pada masyarakat termasuk stunting.  

Penyuluhan tentang ketahanan pangan rumah tangga melalui program pekarangan pangan 
lestari melalui budidaya ikan sistem akuaponik dan pengentasan masalah gizi masyakarat 
termasuk stunting dengan makan produk perikanan. Kemudian pelatihan diversifikasi olahan ikan 
lele (Clarias sp.) yang dihasilkan dari sistem budidaya akuaponik (pekarangan pangan lestari) 
menjadi produk nugget juga dilakukan pada kegiatan pengabdian masyarakat ini. Kedua kegiatan 
tersebut bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang ketahanan pangan 
rumah dan penanggulangan masalah gizi masyarakat yang dimulai dari skala rumah tangga dengan 
pemanfaatan produk akuaponik hasil pekarangan pangan lestari serta meningkatkan keterampilan 
masyarakat untuk dapat mengelola hasil budidaya ikan yang dihasilkan dari sistem akuaponik 
skala rumah tangga menjadi olahan lain seperti nugget ikan lele (Clarias sp.). 

 
METODE 

Penyuluhan ketahanan pangan, manfaat makan ikan dan penanggulangan masalah gizi 
masyarakat serta pelatihan diversifikasi olahan ikan lele (Clarias sp.) dilakukan di rumah ketua 
kelompok mitra Murimada yaitu di Kelurahan Nunbaun Sabu, Kecamatan Alak, Kota Kupang, Nusa 
Tenggara Timur. Kegiatan ini dilaksanakan pada hari senin 16 September 2024. Pada kegiatan 
pengabdian masyarakat selain mitra Murimada terlibat juga masyarakat sekitar lokasi kelompok 
yang menjadi peserta pelatihan dengan jumlah 30 peserta. 

Pengabdian masyarakat ini merupakan salah satu kegiatan yang dilakukan sebagai solusi dari 
permasalahan yang dikemukakan mitra pada saat diskusi yaitu masih minimnya kegemaran 
masyarakat akan makan ikan lele (Clarias sp.). dan juga dikemukakan masih ada masalah gizi yang 
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dididapati di sekitar masyarakat mitra. Permalahanan, solusi dan target luaran yang diharapkan 
dalam kegiatan ini digambarkan dalam skema kegiatan yang dapat diligat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Skema kegiatan pengabdian kepada masyarakat 

Permasalahan yang diperoleh dari informasi mitra kemudian dicarikana solusi jangka pendek 
yang akan dilakukan untuk menstimulasi perbaikan dimasyarakat sekitar mitra. Solusi yang 
dilakukan yaitu terdiri atas dua kegiatan: 
1. Melaksanakan kegiatan penyuluhan ketahanan pangan rumah tanga yang didalamnya termasuk 

penjelasan pentingnya pekarangan pangan lestari, manfaat makan ikan dan permasalahan gizi 
masyarakat serta stunting 

2. Melaksakanan kegiatan pelatihan diversifikasi olahan ikan lele (Clarias sp.) yang diperoleh dari 
hasil budidaya sistem akuaponik (pekarangan pangan lestari) 

Metode yang digunakan dalam pengabdian ini yaitu Participation Action Research (PAR) 
(Kidd & Kral, 2005) yaitu semua peserta terlibat aktif mulai pada setiap tahapan kegiatan. Pada 
setiap sesi dalam kegiatan ini juga  dilakukan pre-test dan post-test untuk mengevaluasi 
pemahaman masyarakat tentang materi penyuluhan maupun pelatihan yang diberikan. Pertanyaan 
pada sesi kegiatan pertama meliputi pemahaman dan pengetahuan mitra tentang konsek 
ketahanan pangan rumah tangga serta gizi masyarakat termasuk stunting. Dan pada kegiatan 
kedua evaluasi pemahaman masyarakat tentang kandungan ikan lele (Clarias sp.) dan potensi 
diversifikasi olahan ikan lele (Clarias sp.)  serta evaluasi langsung terkait keterampilan masyarakat 
yaitu terkait kemampuan dalam pembuatan olahan ikan lele (Clarias sp.) menjadi nugget yang 
hasilnya didapat dari pengamatan langsung hasil produk pelatihan. 

  
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan pelatihan pengolahan ikan lele (Clarias sp.) hasil budidaya sistem akuaponik 
menjadi olahan nugget ini merupakan tahapan akhir dalam program Pengabdian Kepada 
Masyarakat Tahun 2024 yang diketuai oleh Wesly Pasaribu, S.Pi., M.Si dan bekerjasama dengan 
kelompok mitra Murimada yaitu salah satu kelompok budidaya ikan air tawar di Kota Kupang yang 
diketuai oleh Ruben Rihi Ha’U. Pada tahapan awal telah dilakukan pendampingan dan pengenalan 
Akuaponik dikelompok mitra yang dapat dipromosikan kemasyarakat sebagai produk pangan 
rumah  tangga pekarangan pangan lestari dan pada tahapan akhir dilakukan promosi manfaat dan 
pengolahan ikan yang dibudidaya di akuaponik budidakber (budidaya dalam ember) yang dapat 
dilakukan diskala rumah tangga. 

Diskusi dengan mitra Murimada telah dilakukan pada tahapan awal dimana selain 
permasalahan budidaya ikan diperoleh juga informasi adanya tingkat konsumsi akan ikan lele 
(Clarias sp.) yang belum maksimal  pada masyarakat disekitar kelompok mitra selain itu informasi 
umum yang diperoleh oleh tim pengabdian masyarakat yaitu masalah gizi dimasyakatat termasuk 
tingkat stunting di Kota Kupang. Menurut data  elektronik pencatatan dan pelaporan gizi berbasis 
masyarakat  pada agustus 2023 tingkat stunting di Kupang yaitu masih pada pada kisaran 17,2 %. 
Oleh sebab itu pada kegiatan  pengenalan ketahanan pangan rumah tangga pekarangan pangan 
lestari melalui produk perikanan dan diversifikasi olahan ikan hasil akuakultur sistem akuaponik 
penting dilakukan. Sebelum rangkaian sosialisasi diberikan kuisioner singkat kepada masyarakat 
peserta yang berjumlah 30 masyarakat dan pada akhir kegiatan sosialisasi juga diberikan kuisioner 
post-test untuk melihat pemahaman masyarakat tentang konsep ketahahan pangan rumah 
tangga/pekarangan lestari (Gambar 2) dan pemahakan masyarakat tentang stunting (Gambar 3). 
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Gambar 2. Pemahaman masyarakat akan konsep ketahanan pangan rumah tanga/pangan 

lestari. Pre-test (Kiri) ; Post-Test (kanan) 

 

 
Gambar 3. Pemahaman masyarakat akan stunting. Pre-test (Kiri) ; Post-Test (kanan) 

Pada pertanyaan awal yang diajukan pada masyarakat yaitu pemahaman masyarakat akan konsep 
ketahanan pangan rumah tangga melalui pekarangan pangan lestari yaitu 27% yang mengetahui dan 
lebih banyak yang tidak mengetahui.  Dan pada hasil kuisioner pre-test pemahaman tentang stunting 
terdapat 54% masyarakat peserta pelatihan telah memahami dan pernah mendengarkan stunting dan 
sekitar 46% belum memahami makna stunting dan belum pernah dengar tentang stunting. Setelah pre-
test tersebut dilakukan sosialiasi tentang ketahanan pangan rumah tangga dengan konsep 
pekarangan pangan lestari dan penyuluhan tentang stunting dilakukan (Gambar 4) . Materi ini 
dibawakan oleh Theny I.B.K Pah, S.Sos., MPA yang juga merupakan anggota tim pengabdian kepada 
masyarakat.  Sosialisasi diawali dengan memberikan pemahaman terkait ketahanan pangan rumah 
tangga melaui konsep kebun rumah / pekarangan pangan lestari.  

Program kebun rumah menjadi konsep ketahanan pangan lokal diseluruh dunia dan di 
Indonesia program ini telah dimulai dari tahun 2010 dan program ini mengurangi kerawanan 
pangan yang dapat timbula karena ganguan rantai pasok dan hambatan fisik maupun ekonomi 
(Saediman et al., 2021). Sistem akuaponik merupakan sistem akuakultur-pertanian juga yang dapat 
dilakukan untuk meningkatkan ketahanan pangan dan dapat menjadi solusi menghadapi 
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permasalahan kekeringan, ketidak suburan tanah maupun perubahan iklim (Obirikorang et al., 
2021). Oleh sebab itu dalam pengabdian ini pentingnya ketahanan pangan rumah tangga dijelaskan 
sampai dengan penerapan konsep akuaponik yang dapat dibuat sebagai program kebun rumah 
(pekarangan pangan lestari). 

Selain itu penyuluhan terkait permasalan gizi termasuk stunting juga dijelaskan kepada 
masyarakat dimulai dengan pengenalan pengertian stuntin yang didevenisikan sebagai gangguan 
pertumbuhan dan perkembangan yang dialami anak-anak akibat gizi buruk, infeksi berulang, dan 
stimulasi psikososial yang tidak memadai. Anak-anak didefinisikan sebagai stunting jika tinggi 
badan mereka lebih dari dua standar deviasi di bawah median Standar Pertumbuhan Anak WHO  
(WHO 2015). Selain itu pada pengenalan ini disampaikan juga dampak stunting bagi anak seperti 
menghambat perkembangan fisik dan mental serta kemampuan belajar anak (Maulina et al., 2023). 
Untuk mengurangi dampak permasalahan gizi termasuk stunting dimasyarakat juga 
disosialisasikan manfaat makan ikan terutama yang dihasilkan dari program pekarangan pangan 
lestari berupa sistem akuakultur-pertanian terpadu atau yang umum disebut Akuaponik.  Menurut 
Fiorella et al., (2021) Akuakultur dapat meningkatkan pasokan makanan global serta memiliki 
potensi untuk mengatasi malnutrisi dan penyakit yang berhubungan dengan pola makan. Ikan juga 
yang merupakan produk akuakultur juga mengandung asam lemak tidak jenuh, vitamin dan 
mineral serta dapat bermanfaat pada sistem otak, saraf dan kardiovaskular (Khalili Tilami & 
Sampels, 2018). 

Selehan melakukan sosialisasi dilakukan juga evaluasi akhir yaitu berupa post-test dan 
diperoleh bahwa masyarakat peserta pelatihan sudah memahami pentingnya ketahanan pangan 
rumah tangga dan mencegah stunting terutama dimulai dari rumah tangga. Hasil peningkatan 
pengetahuan masyarakat yaitu menjadi mengetahu konsep ketahanan pangan rumah 
tanga/pangan lestari (100% dan Pemahaman masyarakat akan stunting menjadi 100 % 
mengetahui. Peningkatan pengetahuan menjadi penting dalam program pengabdian masyarakat 
dan kegiatan pengabdian tekait pangan juga dilaporkan meningkatkan pengetahuan masyarakat 
seperti di Kabupaten Sigi dimana kegiatan dilakukan untuk penunjang perbaikan kesehatan 
masyarkat (Mariyani et al., 2024). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 4. Penyuluhan tentang ketahanan pangan skala rumah dari produk ikan yang 
dihasilkan dari  Akuaponik 

Setelah tahapan pertama selesai kemudian dilanjutkan dengan pengenalan olahan ikan lele 
(Clarias sp.) yang dapat dihasilkan dari kegiatan budidaya sistem akuaponik yang dapat dilakukan 
dipekarangan rumah yang membutuhkan air dan lahan yang minim. Kegiatan kedua ini dipandu 
oleh Immaria Fransira, S.Pi., M.P yang juga merupakan anggota tim pengabdian kepada masyarakat. 
Tahapan kedua ini juga diawali dengan pre-test dan post test untuk melihat pemahaman 
masyarakat tentang manfaat ikan Lele (Claris sp.). Pertanyaan dan hasil evaluasi pada sesi kedua 
(pelatihan diversifikasi olahan ikan lele (Clarias sp.) dapat dilihat dalam Tabel 1. 

Tabel 1. Evaluasi pemahaman masayarakat tenyang nutrisi ikan lele (Clarias sp.) dan diversifikasi 
olahan ikan lele (Clarias sp.) 

Pertanyaan Pre test Post Tes 
Kegemaran makan ikan lele 
(Clarias sp.) 

Suka (66.6 %) ;  
Tidak suka (33.3 %) 

Suka (86.6 %) ;  
Tidak suka (13.3 %) 

Mengetahui nutrisi Ikan Lele Mengetahui (30 %) 
Tidak mengetahui (70%) 

Mengetahui (100 %) 
Tidak mengetahui (0%) 

Apakah ikan lele (Clarias sp.) 
dapat dibuat menjadi tepung 

Bisa (36.6 %) 
Tidak Bisa (63.3 %) 

Bisa (100 %) 
Tidak Bisa (0 %) 

Suka/ingin makan nugget jika 
dibuat dari ikan lele (Clarias sp.) 

Suka (100 %) 
Tidak Suka (0%) 

Suka (100 %) 
Tidak Suka (0%) 

Olahan Ikan lele Bumbu Mengetahui (100%) 
Tidak mengetahui (0%) 

Mengetahui (100%) 
Tidak mengetahui (0%) 

Olahan Ikan Lele - Nugget Mengetahui (0 %) Mengetahui (100 %) 
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Tidak mengetahui 100%) Tidak mengetahui (0%) 

Hasil kuisioner pre-test yang diperoleh yaitu terdapat masyarakat yang suka makan ikan lele 
(Clarias sp.,) 66% dan mengetahui nutrisi ikan lele sebesar 30% dan pengetahuan penepungan ikan 
lele yaitu 36.6% namun dalam hasil pre-test minat akan ikan lele jika diolah menjadi nugget itu 
tinggi yaitu sebesar 100%  suka olahannya, namun masyarakat biasanya/hanya mengetahui ikan 
lele (Clarias sp.) yang dibuat dalam bentuk olahan bumbu sehingga tekstur awal ikan lele masih 
sama. Hal ini juga dapat dilihat dari informasi pengabdian masyaraka Buraen yang kegemaran 
masyarakat akan ikan lele masih minim namun ketika bentuk lain seperti pentolan, maka 
masyarakat lebih suka (Pasaribu et al., 2023).  

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Brosur pembuatan Nugget (atas) dan proses pembuatan dan produk yang nugget 

yang dihasilkan oleh peserta pelatihan (bawah) 
Setelah sesi pre-test, dilanjutkan dengan tahapan pengenalan nutrisi yang terkandung dalam 

ikan lele (Clarias sp.). Nutrisi ikan lele yang diperkenalkan yaitu dari hasil penelitian Abdel- Mobdy 
et al., (2021)  yang menjabarkan bahwa komposisi kimia daging ikan lele yaitu 19.03 % protein, 
8.19% lipid, kadar abu 1,5% dan kadar air 71,30% . selain itu hasil penelitian (Pasaribu et al., 
2024), ikan lele diolah menjadi pentol bakar yang hasil proksimatnya 11,07% protein, lemak kasar 
5.69% kadar abu 1.35% dan kadar air 71.36%. Informasi dari hasil penelitian ini disampaikan 
kemasyarakat dan kemudian dijelaskan juga bahwa produk ikan lele dapat diolah menjadi produk 
olahan lain sepeti nugget ikan. Prosedur pembuatan nugget ikan dari bahan ikan lele (Clarias sp.) 
hasil budidaya sistem akuaponik yang dilakukan dalam pelatihan ini yaitu dimulai dari  
1. Persiapan alat dan bahan seperti : pisau, talenan, panci, kompor, baskom, mangkok, parutan, 

timbangan, loyang, blender, freezer dan bahan seperti fillet daging lele (Clarias sp.), tepung 
tapioka, tepung terigu, bawang merah, bawang putih, wortel, telur, mintak nabati, garam, gula, 
salada 

2. Tahapan pembuata nugget : dimulai dari pencucian fillet ikan lele (Clarias sp.) kemudian 
ditimbang sebanyak 1000 g dan dicampur dengan tepung tapioka 250 g, garam, lada, bawang 
putih dan bawang merah. Kemudian dilakukan proses penggilingan kemudian semua bahan 
dicampur dan ditambahkan potongan daun bawang dan parutan wortel serta air es dan 
dimasukkan adonan ke dalam loyang yang akan dikukus hingga adonan matang. Setelah adonan 
matang dilakukan pendiginan dan didiamkan di dalam freezer, setelah dingin adonan dapat 
dipotong ukuran persegi dan dicampur dalam adonan putih telur, tepung terigu dan air es. 
Kemudian tahapan terakhir yaitu adonan telah tercampur digoreng hingga terlihat kuning 
keemasan. Semua cara pembuatan dan produk hasil pelatihan berupa nugget ikan dapat dilihat 
pada Gambar 4.  

Setelah proses pembuata nugget ikan lele (Clarias sp.) selesai kemudian dilanjutkan pada 
tahap post-test yang hasil akhirnya semua peserta (100%) mengetahui nutrisi ikan lele (Clarias sp.) 
dan terjadi peningkatan kesukaan akan makan ikan lele dari 66.6% menjadi 86.6%, hasil ini belum 
mencapai maksimal karena bentuk dari ikan lele (Clarias sp.) namun ketika diolah menjadi produk 
olahan lain seperti Nugget tingkat keinginan peserta untuk makan Nugget ikan lele (Clarias sp.) 
adalah 100%. Hasil ini sejalan dengan yang dikemukakan Agustini et al., (2009) yang menyatakan 
bahwa produk perikanan yang diolah lebih diterima oleh masyarakat secara luas. 
 Pengetahuan dan Keterampilan peserta pelatihan juga meningkat dalam kegiatan ini yaitu 
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dilihat dari pengetahuan olahan ikan lele (Clarias sp.) yang awalnya hanya dalam bentuk olahan 
ikan bumbu namun telah tambah menjadi tepung dan Nugget ikan yang hasil akhirnya (100%). 
Hasil peningkatan keterampilan peserta juga dapat dilihat dari produk akhir yang dihasilkan 
berupa nugget ikan lele (Clarias sp.) (Gambar 4).  

 
SIMPULAN 

Pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat di kelompok budidaya ikan air tawar Murimada, 
Nunbaun Sabu, Kota Kupang dengan topik pelatihan olahan ikan yang dihasilkan dari sistem akuaponik 
dapat meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang ketahanan pangan rumah tangga dan stunting 
serta pentingnya konsumsi ikan. Selain itu, kegiatan ini juga meningkatkan keterampilan masyarakat 
dalam pengolahan ikan hasil akuakultur sistem akuaponik menjadi produk baru seperti nugget ikan lele 
(Clarias sp.). 
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