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Abstract

This work is licensed under

a Creative Commons Attribution  Yellowfin tuna possesses high nutritional value but is classified as a highly

4.0 International License perishable food, thus requiring hygienic and innovative post-harvest processing
techniques. The limited knowledge among the wives of handline fishers in Dok
9 Tanjung Ria, Jayapura City, has prevented this marine commodity from being
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optimally utilized to support household income. This community service
activity aimed to address these limitations by training partners in fishery
product downstreaming and basic financial bookkeeping management. The
program was implemented using the Participatory Rural Appraisal (PRA)
approach through technical training interventions in modern food processing
and micro-business financial management. The results demonstrated a
significant increase in the participants' capacity and empowerment. The
partners successfully acquired new practical knowledge, including the use of
lime marination to eliminate the fishy odor of tuna, the application of ice water
during grinding to maintain dough elasticity, and the utilization of moringa
leaves as a nutrient-dense natural colorant fortification. Through this
accumulation of theory and practice, the participant group is now capable of
independently producing the innovative Green Fish Siomay for home-based
businesses and is proficient in compiling simple cash book transaction records.
The high attendance and active participation throughout the event confirm that
this community service program was successful and highly responsive to the
needs of the coastal community.

Keywords: Yellowfin Tuna, Moringa Leaves, Green Fish Siomay, Simple
Bookkeeping, Community Empowerment.

PENDAHULUAN

Ikan tuna sirip kuning memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi dan potensial untuk
dikembangkan menjadi produk pangan fungsional. Komoditas ini merupakan sumber protein hewani
utama dengan kadar berkisar antara 22,6 hingga 26,2 g/100 g, namun memiliki kandungan lemak yang
rendah yaitu hanya 0,2 hingga 2,7 g/100 g (Handoko et al., 2021; Irawati et al., 2026). Selain kaya akan
mineral seperti kalsium, fosfor, besi, dan vitamin, tuna juga mengandung asam lemak omega-3 (EPA dan
DHA) yang sangat penting bagi perkembangan otak anak (Andhikawati etal.,, 2021; Anzalman et al., 2025;
Naustion & Harahap, 2022). Kandungan gizi ini dapat ditingkatkan secara signifikan melalui strategi
fortifikasi pangan lokal menggunakan daun kelor (Moringa oleifera). Daun kelor terbukti kaya akan
kalsium (2019 mg), besi (28,2 mg), dan protein (27,1 g) per 100 gram, sehingga sangat efektif untuk
mencegah stunting (Anggareni et al., 2025; Rialdi et al., 2026). Integrasi daging ikan tuna dan daun kelor
dapat diinovasikan menjadi produk green fish siomay, sebuah jajanan sehat yang mengandalkan
elastisitas protein ikan dan tapioka untuk menghasilkan tekstur lembut namun tetap kompak (Suryani et
al,, 2026).

Sebagai bahan pangan yang cepat rusak (perishable food), komoditas ikan memerlukan
penanganan pasca-tangkap yang higienis melalui teknik pengolahan pangan modern agar mutu
biologisnya tetap terjaga. Kelompok istri-istri nelayan pancing ulur di Dok 9 Tanjung Ria, Kota Jayapura
merupakan kelompok ibu-ibu yang bekerja sebagai PNS, Swasta dan sebagai ibu rumah tangga.
Keterbatasan pengetahuan masyarakat dalam mengolah hasil laut menyebabkan potensi ekonomi dari
tuna sirip kuning belum termanfaatkan secara optimal (Antriyandarti et al, 2023). Padahal, sektor
perikanan menawarkan peluang masif untuk mendongkrak pendapatan sampingan warga jika dikelola
melalui hilirisasi produk yang kompetitif. Oleh sebab itu, diversifikasi produk siap saji seperti pembuatan
siomay berbasis daging ikan tuna dan kelor menjadi terobosan penting untuk mengoptimalkan nilai jual
komoditas tersebut.

Selain berfokus pada produk, pelaku usaha perikanan juga perlu memantau aspek finansial
dengan membuat pembukuan keuangan atau catatan pendapatan yang sederhana. Melalui program
pengabdian ini, tim pengusul berupaya mengatasi keterbatasan pengetahuan dan kreativitas masyarakat
pesisir dalam mengoptimalkan potensi besar sumber daya ikan tuna. Pelaksanaan kegiatan
diorientasikan untuk melatih kelompok usaha kecil agar terampil menciptakan aneka produk olahan
kreatif yang kompetitif sebagai sumber pendapatan tambahan rumah tangga.
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METODE PELAKSANAAN

Pemberdayaan masyarakat dalam program pengabdian ini diterapkan melalui metode
Participatory Rural Appraisal (PRA), sebuah pendekatan partisipatif yang mengedepankan kemampuan
warga lokal untuk menganalisis situasi, merumuskan perencanaan, sekaligus mengambil tindakan secara
mandiri (Sulaeman et al, 2023; Wulandari et al, 2022). Guna mengimplementasikan perencanaan
tersebut, pengembangan kompetensi teknis dan diversifikasi usaha dilakukan melalui tiga metode
penyuluhan utama, yaitu ceramah, demonstrasi, dan pelatihan (Nofiyanto & Putri, 2026). Pendekatan ini
sejalan dengan regulasi terkini dalam Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan RI Nomor 20 Tahun
2025 tentang Penyelenggaraan Penyuluhan Kelautan dan Perikanan yang mengatur mekanisme transfer
inovasi kepada pelaku usaha perikanan skala mikro.
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Gambar 1. Lokasi Pengabdian

1. Hasil
a. Pembukaan dan Penyampaian Materi Tentang Proses Pembuatan Green Fish Siomay

Kegiatan pengabdian bertempat di Dok 9 Kelurahan Tanjung Ria, Jayapura Utara, Papua. Kegiatan
dilaksanakan pada bulan Juli 2026. Pembagian waktu pelaksanaan kegiatan sesi pertama dilakukan
penyuluhan/sosialisasi tentang Nilai gizi dan manfaat ikan tuna sirip kuning dan daun kelor. sesi kedua
dilakukan pelatihan pembuatan Green Fish Siomay. Peserta yang hadir berjumlah 10 orang yang
merupakan istri-istri nelayan pancing ulur, Dok 9, Tanjung Ria.

b. Pelaksanaan Pre dan Post Test serta Pemberian Materi Tentang Pembukuan

Kegiatan pengabdian dimulai dengan pelaksanaan pre test tentang pengetahuan pembukuan
secara sederhana (Gambar 3). Tes kognitif ini terdiri atas 10 soal dengan format jawaban dikotomi
(Benar-Salah). Tujuan utama dari evaluasi pra-pelatihan ini adalah memetakan taraf pengetahuan awal
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yang dimiliki oleh anggota peserta pengabdian, sehingga kedalaman materi yang disajikan dapat
disesuaikan secara tepat dengan keb erta dilapangan.

i
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Gambar 3. Proses Pengisian Soal Pre-Test

Setelah pelaksanaan pre test maka dilanjutkan dengan pemberian materi pembukuan secara
sederhana (Gambar 4). Pencatatan laporan keuangan krusial dilakukan agar seluruh transaksi bisnis
terdokumentasi dengan tertib (Yasmir dkk., 2026). Penyimpanan data berbasis komputerisasi mampu
meminimalkan kekeliruan data (Afdal & Gafur, 2026), pelaku usaha rintisan berskala kecil dapat
memulainya lewat metode konvensional melalui pengisian buku kas manual harian (Aurell & Hendro,
2026).
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Gambar 4. Penyampain materi tatakelola pembukuan sederhana
Tahap evaluasi akhir dilakukan melalui post-test, seperti yang ditunjukkan pada Gambar 5.

Evaluasi ini diselenggarakan di akhir proses pembelajaran untuk mengukur tingkat pemahaman peserta
pengabdian terhadap seluruh materi esensial yang telah diajarkan.

91


https://ojs.unsulbar.ac.id/index.php/sipakaraya

SIPAKARAYA

Vol. 5, No. 1, Hal. 88 - 97 September 2026

https://ojs.unsulbar.ac.id/index.php/sipakaraya

Gambar 5. Proses Pengisian Soal Post-Test

Intervensi pelatihan berhasil meningkatkan pengetahuan mitra cukup efektif, melalui
pembekalan ini, peserta berhasil menyerap berbagai pengetahuan praktis baru, seperti pemanfaatan
daun kelor sebagai pewarna alami bergizi, teknik perendaman jeruk nipis untuk menghilangkan bau amis
tuna, hingga penggunaan air es saat penggilingan guna menjaga suhu adonan agar tekstur siomay tetap
kenyal. Dengan akumulasi peningkatan teori dan keterampilan ini, kelompok peserta pengabdian dapat
memproduksi Green Fish Siomay secara mandiri sebagai peluang usaha pangan dalam skala rumahan.

c. Pelatihan Pembuatan Green Fish Siomay

Sebelum masuk dalam mempraktekkan pembuatan Green Fish Siomay, diperkenalkan alat dan
bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan produk olahan perikanan ini serta cara membuatnya (Tabel
1).

Tabel 1: Alat dan Bahan pada Pembuatan Green Fish Siomay

Alat Bahan Cara Pembuatan
e Peralatan e Daging ikan yang sudah e Daging ikan yang sudah halus, diuleni
dapur (pisau, dihaluskan (1 kg) terlebih dahulu dengan garam, diuleni
loyang, e Tepung tapioca 150 gr hingga kenyal dan kalis.

talenta) e Tepung terigu 50 gr e Kemudian masukkan bumbu halus seperti
e Panci e Garam 25 gr lada, gula dan bawang putih, daun bawang
pengukusan e Gula pasir 30 gr daun kelor (cincang halus) dalam satu

e Tirisan e Lada/merica 7,5 gr wadah. Campur hingga adonan merata.
e Kompor e Bawang putih 5 siung e Masukkan tepung tapioka dan tepung
(dihaluskan) terigu secara bertahap sambil diaduk
e Labusiam 1 buah, parut hingga rata dan adonan bisa dibentuk.
halus Tambahkan sedikit air jika adonan terlalu

kaku.

e Ambil 1 sendok adonan dan masukkan ke
dalam kulit siomay menyerupai bunga.

e Lakukan pengukusan siomay sekitar 7-10
menit hingga matang.

e Angkat dan didinginkan

e Segenggam daun kelor segar

e 2-3 batang daun bawang,
iris tipis

e Kulit lumpia (50 lembar)

Pengarahan tentang cara pembuatan Green Fish Siomay dilanjutkan dengan pemberian resep
yang diperbanyak kepada peserta pengabdian. Narasumber (Dosen Jurusan Ilmu Kelautan dan
Perikanan) langsung mengenalkan bahan-bahan kepada para peserta sebelum mempraktekkan
pembuatan siomay ikan tuna-kelor (Gambar 6).
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Gambar 6: Persiapan alat dan bahan Pembuatan Green Fish Siomay

Para peserta turut serta mengupas dan memotong wortel, labu siam, bawang putih sebagai bahan
campuran adonan Siomay (Gambar 7) dan dilanjutkan dengan penggilingan daging ikan tuna dan daun
kelor menggunakan blender dan air es guna menjaga suhu adonan tetap rendah agar protein tidak
mengalami denaturasi (Gambar 8).

Gambar 7: Proses pengupasan dan pemotongan wortel, labu siam, bawang putih

Gambar 8. Proses Pembuatan adonn Green Fish Siomay

Keikutsertaan peserta dalam membuat olahan produk dengan komoditi perikanan secara
langsung dengan narasumber, hal ini menandakan bahwa ibu-ibu peserta pengabdian sangat
bersemangat dan memiliki wawasan terbuka untuk menerima setiap ilmu pengetahuan dengan
meningkatkan keterampilan. Adonan Green Fish Siomay yang telah dibuat dan dibentuk akan diletakkan
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pada wadah yang disediakan (Gambar 9). Siomay yang telah dibentuk akan dikukus dalam panci serta
waktu untuk mengukus Siomay kurang lebih 20-25 menit. Setelah matang, Siomay diangkat dan
didinginkan untuk diletakkan pada piring yang disediakan serta dihidangkan dengan saus sambal untuk
dimakan dan dicicipi oleh semua peserta (Gambar 10). Inovasi Green Fish Siomay lkan Tuna berbasis
daun kelor mendapatkan respon sangat memuaskan dari peserta pengabdian.

@ e
\ § e n -

Gambar 9: Proses Pembentukkan Gen Fish Siomay

Gambar 10: Proses Pengukusan dan Penyajian Green Fish Siomay

2. Pembahasan

Kegiatan pengabdian yang dilaksanakan di Dok 9 Kelurahan Tanjung Ria, Jayapura Utara, Papua,
memberikan ruang bagi peserta yang merupakan istri-istri nelayan pancing ulur untuk memperoleh
pengetahuan mengenai nilai gizi dan manfaat ikan tuna sirip kuning serta daun kelor. Pemanfaatan kedua
bahan tersebut dalam bentuk Green Fish Siomay menjadi salah satu bentuk diversifikasi produk olahan
hasil perikanan yang dapat dikembangkan dalam skala rumah tangga. Kegiatan ini tidak hanya
memberikan pengetahuan mengenai bahan pangan, tetapi juga memperkenalkan alternatif pemanfaatan
komoditas perikanan menjadi produk pangan yang memiliki bentuk dan cara penyajian berbeda.
Penyampaian materi pada sesi awal menjadi bagian penting sebelum peserta melakukan praktik secara
langsung. Pengenalan mengenai bahan, manfaat, serta proses pembuatan memberikan dasar
pengetahuan kepada peserta sehingga mereka dapat memahami tahapan yang akan dilakukan selama
pelatihan. Keterlibatan peserta sebanyak 10 orang juga memungkinkan proses demonstrasi dan praktik
dilakukan secara langsung bersama narasumber.

Pelaksanaan pre-test menjadi tahapan awal untuk mengetahui pengetahuan peserta sebelum
diberikan materi. Tes kognitif yang terdiri atas 10 soal dengan format Benar-Salah dapat digunakan
sebagai instrumen sederhana untuk memetakan pemahaman awal peserta. Dengan mengetahui kondisi
awal tersebut, materi dapat disesuaikan dengan kebutuhan peserta sehingga penyampaian materi
menjadi lebih terarah . Materi pembukuan sederhana yang diberikan juga memiliki keterkaitan dengan
keberlanjutan produk Green Fish Siomay apabila dikembangkan sebagai usaha rumah tangga. Pencatatan
laporan keuangan diperlukan agar transaksi bisnis dapat terdokumentasi secara tertib (Erfandi et al,,
2025). Selain itu, penyimpanan data berbasis komputerisasi dapat membantu meminimalkan kekeliruan
data. Namun, bagi pelaku usaha rintisan berskala kecil, pencatatan dapat dimulai melalui metode yang
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sederhana dan mudah diterapkan, salah satunya dengan menggunakan buku kas manual harian (Hasyim
etal,, 2026).

Pelaksanaan post-test pada akhir kegiatan memberikan kesempatan kepada tim pengabdi untuk
membandingkan tingkat pemahaman peserta sebelum dan setelah pemberian materi. Komparasi hasil
pre-test dan post-test dapat menjadi acuan untuk melihat perubahan pemahaman peserta sebagai salah
satu indikator efektivitas transfer pengetahuan. Apabila terjadi peningkatan pemahaman setelah
pelatihan, kondisi tersebut menunjukkan bahwa materi yang diberikan dapat diterima oleh peserta dan
mendukung pencapaian tujuan kegiatan (Fitri et al., 2025). Intervensi pelatihan juga memberikan
pengetahuan praktis mengenai proses pembuatan Green Fish Siomay. Peserta memperoleh pengetahuan
mengenai pemanfaatan daun kelor sebagai pewarna alami bergizi, teknik perendaman jeruk nipis untuk
menghilangkan bau amis tuna, serta penggunaan air es saat penggilingan guna menjaga suhu adonan agar
tekstur siomay tetap kenyal. Pengetahuan tersebut tidak hanya bersifat teoritis, tetapi diperkuat melalui
praktik langsung selama kegiatan. Dengan demikian, peserta memperoleh pengalaman yang dapat
mendukung kemampuan untuk memproduksi Green Fish Siomay secara mandiri sebagai peluang usaha
pangan dalam skala rumahan.

Praktik pembuatan Green Fish Siomay memberikan kesempatan kepada peserta untuk
menerapkan materi yang telah disampaikan secara langsung. Pengenalan alat, bahan, resep, dan tahapan
pembuatan menjadi dasar agar peserta dapat memahami keseluruhan proses produksi. Penggunaan
daging ikan tuna sebanyak 1 kg, tepung tapioka, tepung terigu, bumbu, labu siam, daun kelor, daun
bawang, serta kulit lumpia menunjukkan bahwa produk dapat dibuat menggunakan bahan-bahan yang
relatif sederhana. Keterlibatan peserta dalam proses persiapan bahan, seperti mengupas dan memotong
wortel, labu siam, serta bawang putih, kemudian dilanjutkan dengan proses penggilingan daging ikan
tuna dan daun kelor menggunakan blender dan air es, memberikan pengalaman langsung dalam setiap
tahapan pembuatan produk. Penggunaan air es dalam proses penggilingan dilakukan untuk menjaga
suhu adonan tetap rendah agar protein tidak mengalami denaturasi sehingga karakteristik adonan dapat
dipertahankan.

Kegiatan praktik secara langsung bersama narasumber juga memberikan pengalaman
keterampilan kepada peserta. Peserta tidak hanya menerima informasi mengenai cara membuat produk,
tetapi turut melakukan setiap tahapan pengolahan mulai dari persiapan bahan, pembuatan adonan,
pembentukan, hingga pengukusan dan penyajian. Keikutsertaan tersebut menunjukkan bahwa peserta
memiliki keterlibatan aktif selama kegiatan dan memperoleh pengalaman dalam mengolah komoditas
perikanan menjadi produk pangan siap konsumsi. Tahapan pembentukan dan pengukusan menjadi
bagian akhir dari proses produksi Green Fish Siomay. Setelah adonan dibentuk, produk dikukus hingga
matang, kemudian didinginkan dan disajikan dengan saus sambal untuk dicicipi bersama peserta.
Respons yang sangat memuaskan dari peserta terhadap inovasi Green Fish Siomay Ikan Tuna berbasis
daun kelor menunjukkan adanya penerimaan terhadap produk yang diperkenalkan dalam kegiatan
pengabdian. Penerimaan tersebut dapat menjadi dasar untuk pengembangan lebih lanjut, khususnya
dalam meningkatkan keterampilan pengolahan hasil perikanan dan pemanfaatannya sebagai peluang
usaha pangan skala rumah tangga.

KESIMPULAN

Kegiatan pelatihan pengabdian ini mampu meningkatkan keberdayaan dan peningkatan
kapasitas ibu-ibu peserta pengabdian dalam membuat olahan produk dari ikan tuna dan daun kelor.
Kemampuan dalam mengolah hasil perikaann menjadi produk olahan menjadi sebuah produk Green fish
Siomay serta pelatihan pembuatan buku kas secara sederhana untuk membantu melakukan transaki
masuk dan keluar dalam mengelolah usaha yang akan digeluti. Kegiatan ini berjalan dengan sukses dan
mendapat respons sangat positif, yang dicerminkan oleh tingkat kehadiran serta partisipasi aktif
kelompok peserta yang tinggi sepanjang acara.
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