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Abstrak.  Permasalahan pokok dalam pengabdian 

adalah kelomok Ibu-Ibu nelayan tradsional di 

Kecamatan Kepulauan Sangkarrang Kota 

Makassar tidak punya keterampilan dalam 

mengolah sumberdaya alam kelautan, Tingkat 

pendidikan Ibu-Ibu nelayan tradsional di 

Kecamatan Kepulauan Sangkarrang sangat 

rendah. Solusi yang ditawarkan adalah pelatihan  

dilakukan terhadap kelompok ibu-ibu yang 

berkaitan dengan produk olahan yang meliputi; 

pengolahan ikan laut menjadi abon, naget, bakso, 

dan jenis olahan lainnya seperti membuat hiasan 

dengan bahan dasar kerang-kerangan 

sebagaimana potensi alam yang ada di wilayah 

tersebut, demikian halnya dengan pelatihan 

kewirausahaan bagi ibu-ibu khususnya dalam hal 

manajemen kewiraushaan usaha kecil. lauaran 

yang dicapai kemampuan kelompok sasaran 

meningkat 90 %  yang berkaitan dengan produksi 

olahan ikan menjadi abon, naget, bakso, dan 

membuat hiasan dari kerangan laut. Kemampuan 

manajerial ibu-ibu kelompok nelayan tradsiolnal 

meningkat 85  %.  
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PENDAHULUAN 

A. Analisis Situasi 

Kelompok Ibu-Ibu Nelayan Tradsional 

yang ada di Kecamatan Kepulauan Sangkarrang 

Kota Makassar masih terasa sulit dalam 

mengangkat taraf hidup rumah tangganya. 

Kelompok ibu-ibu ini sangat tergantung pada 

tingkat pengahsilan yang diperoleh suami.  

Sebagai nelayan tradisional menangkap ikan 

menggunakan pancing jumlah tangkapannya 

relative kecil dibanding dengan cara menangkap 

semi modern dengan mnggunakan jarring 

sebagai alat tangkap. Keadaan ini rumah tangga 

nelayan tradsional di wilayah ini tergolong 

kelompok masyarakat yang penghasilanya di 

bawah garis kemiskinan. 

Indikator yang paling Nampak di 

permukaan tentang kesulitan ekonomi 

keluarga kelompok masyarakat ini adalah 

ketidak mampuan pembiayaan anak-anak 

mereka untuk mendapat tingkat pendidikan 

yang lebih tonggi. Pengamatan yang 

dilakukan peneliti ditemukan bahwa 90 

prosen anak-anak nelayan hanya tamat pada 

skolah dasar. Tingkat pendidkan yang 

sedemikian ini hanya dapat bekerja sebagai 

buruh kasar, atau sekali menjadi nelayan 

tradisional mengikuti jejak pekerjaan 

keluarga sebagai nelayan tradisional, 

sungguh lingkaran kemiskinan yang tak 

berujung. 

        Kalau diselami secara mendalam ada 

potensi besar yang dapat dilakukan untuk 

memperbaiki kehidupan social ekonomi 

keluarga nelayan tradsional di Kecamatan 

Kepulauan Sangkarrang Kota Makassar, yakni 

sumberdaya ibu-ibu nelayan. Kelompok ibu-

ibu ini bila dibina, dilatih dalam hal 

produktifitas khususnya dalam mengolah 

sumber daya alam kepulauan, maka tidaklah 

berlebihan bahwa kegiatan ini akan dapat 

menopang suami dalam mengatasi 

permasalahan social ekonomi yang mereka 

alami saat ini. 

        Hasil observasi awal yang 

dilakukan peneliti, ditemukan ibu-ibu 

nelayan tradsional di Kecamatan 

Kepualauan Sakrrang meliputi tiga 

kelurahan pulau-pulau yakni kelurahan 

kepulauan Barrang Lompo, Kelurahan 

Kepulauan Barrang Caddi, dan 

Kelurahan Kepulauan Bone Tambu, 

umunya tidak punya kegiatan, waktunya 

terbuang begitu saja tanpa 

menghasilakan. Ada beberapa alasan 

utama kelompok ibu-ibu ini tidak 

beraktifitas diantaranya wawsan mereka 

sama sekali tidak punya, keterampilan 

yang mereka miliki juga tidak ada, 

akibatnya kelompisok ibu-ibu ini 

merasa kebingunan untuk berbuat. 

Kondisi ini juga merupakan lingkaran 

kemiskinan yang tidak berujung. 

Dengan apa yang peneliti amati di 

Kecamatan Kepulauan ini maka peneliti 

terasa terpanggil untuk mencoba 

mengankat persoalan ini lewat suatu 

pengabdian yang oleh Dikti memberi 

perhatian melalui hibah Program 

Kemitraan Masyarakat (PKM) 

 

B. Permasalahan Pokok 

        Yang menjadi permasalahan pokok 

dalam pengabdian ini khususnya 

terhadp kelompok ibu-ibu di Kecamatan 

Kepulauan Sangkarrang adalah sebagai 

berikut  : 

1. Kelomok Ibu-Ibu nelayan tradsional 

di Kecamatan Kepulauan 
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Sangkarrang Kota Makassar tidak 

punya keterampilan dalam 

mengolah sumberdaya alam 

kelautan. 

2. Tingkat pendidikan Ibu-Ibu 

nelayan tradsional di Kecamatan 

Kepulauan Sangkarrang sangat rendah, 

sehingga wawasannya sangat kurang dalam 

Supaya memperbaiki kehidupan social 

ekonomi rumah tangga mereka. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1: Kelompok Ibu-Ibu Nelayan     

                  Tradisional 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2 : Keadaan Rumah  Ibu-Ibu   

                   Nelayan 

 
C.  Solusi Permasalahan 

    Kelompok ibu-ibu nelayan tradsional 

Kecamatan Kepulauan Sangkarrang Kota 

Makassar masih banyak permasalahan yang 

dihadapi dalam pengembangnnya. Hasil survey 

yang dilakukan setidaknya ada dua 

permasalahan pokok yang dihadapi kelompok 

ibu-ibu ini sebagaimana yang terlihat pada sub 

pokok bahasan di atas.  

 

METODE 

Metode pelaksanaan dalam 

memechkan permasalahan yang dialami oleh 

para Ibu-Ibu Bagaimana solusi dan target 

luaran yang ditawarkan dapat dilihat dalam 

tabel berikut  :  
1. Pelatihan dilakukan terhadap kelompok 

ibu-ibu yang berkaitan dengan produk 

olahan yang meliputi; pengolahan ikan 

laut menjadi abon, naget, bakso, dan jenis 

olahan lainnya seperti mebuat hiasan 

dengan bahan dasar kerang-keranga 

2. Pelatihan dilakukan terhadap kelompok 

Ibu-ibu tentang wawasan berusaha, 

manajemen mengelolah usaha kecil 

menengah, manajemen waktu dan lainnya 

seperti manajemen mengelolah keuangan 

   HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Kemampuan kelompok sasaran 

meningkat 90 %  yang berkaitan dengan  

produksi olahan ikan menjadi abon, 

naget, bakso, dan membuat hiasan dari 

kerangan laut. Produk yang dihasilkan 

disenangi oleh konsumen      

2. Kemampuan manajerial ibu-ibu 

kelompok nelayan tradsiolnal membuat  

olahan hasil laut usahanya meningkat 85  

% Ibu-Ibu memahami sistim pencatatan 

yang benar. 

3. Resep yang dihasilkan 

       a. Bakso Ikan Tuna 

                  > 500 gr daging ikan tuna 

                  > 50 gr tepung kanji/ sagu tani 

                  > 450 gr es batu 

                  > 3 bh bawang putih 

                  > 1 sendok makan bawang putih 

                  > ¼ sendok teh merica bubuk 

                  > 1 sendok teh garam 
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                  > 1 sendok teh gula 

                  > ½ sendok the baking powder 

                  > Penyedap rasa secukupnya. 

                  Cara Membuat 

         > Masukan daging ikan tuna    

kedalam food pr ocelor, 

tambahkan es  

                           batu, bawang putih, bawang 

goring, garam, gula, merica 

bubuk,  

                           baking powder. 

                        > Haluskan 

                        > Tambahkan kanji dan es batu, 

haluskan kembali 

                        > Panaskan air 

                        > Bentuk bakso masukan di panic 

                        > Rebus hingga mengapung 

                        > Angkat dan sajikan. 

 

                     b. Abon Ikan Tuna 

                         Bahan 

 1 kg ikan tuna fillet, kukus, 

haluskan 

 1 bh jeruk nipis 

 100 gr bawang merah 

 3 siung bawang putih 

 3 gr cabe kecil 

 21 gr jahe 

 5 gr merica 

 3 gr jintan 

 29 gr lingkuas 

 9 gr ketumbar 

 4 gr gula pasir 

 23 gr gula merah 

 15 gr garam 

 3 gr vitsin 

 5 gr penyedap rasa 

 Minyak goring 

secukupnya. 

  Langka-Langka Pembuatan 

1. Bersihkan tuna, kucuri air jeruk nipis, 

kukus tuna dan haluskan  

2. Blender/ ulek semua bumbu halus dan 

tumis dengan minyak sampai bumbu 

wangi dan matang. Tambahkan gula 

merah dan garam 

3. Masukan ikan yang suda dihaluskan, 

aduk sampai bumbu meresap. Untuk 

tahap ini tidak perlu terus diaduk, akan 

tetapi sesekali dibolak balik supaya 

tidak gosong. 

4. Kalau suda mulai mengeras harus 

diaduk terus agar tidak gosong. 

Abonnya suda mulai ringan aduknaya 

lebih ringan.  

5. Tesa rasa apakah sudah pas manisnya 

maupun asinnya. 

 

c. Bakso Ikan 

   Bahan : 

1. 500 gr daging ikan tuna 

2. 50 gr tepung kanji/sagu tani 

3. 450 esbatuh 

4. 3 buah bawang putih 

5. 1 sendok makan bawang goring 

6. ¼ sendok teh  merica bubuk 

7. 1 sendok teh garam 

8. 1 sendo the gula 

9. ½ sendok the baking powder 

10. Penyedap rasa secukpnya. 

Cara Membuatnya 

1. Masukan daging ikan tuna ke dalam 

food proceeor,tambahkan sesbatu, 

bawang putih, bawang goring, garam, 

gula, merica bubuk, baking powder. 

2. Haluskan. 

3. Tambahkan kanji dan sisa esbatu 

haluskan kembali. 

4. Panaskan air 

5. Bentuk bakso dan masukan kedalam 

panic 

6. Rebus hingga mengapung 

7. Angkat dan sajikan. 
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  KESIMPULAN DAN SARAN 

Pelatihan ibu-ibu nelayan tradisional 

dalam mengolah sumer daya alam khsusnya 

hasil laut sangat teras manfaatnya. 

Kemampuan kelompok sasaran meningkat 90 

%  yang berkaitan dengan   produksi olahan 

ikan menjadi abon, naget, bakso, dan membuat 

hiasan dari kerangan laut. Produk yang 

dihasilkan disenangi oleh konsumen. 

Kemampuan manajerial ibu-ibu 

kelompok nelayan tradsiolnal membuat    

olahan hasil laut usahanya meningkat 85  % 

Ibu-Ibu memahami sistim pencatatan yang 

benar. Resep yang dihasilkan berupa resep 

mebuat abon dan bakso terasa  manfaatnya 

bagi kelompok ibu-ibu 
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