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Abstrak: Masalah utama yang sering dihadapi oleh pengolah ikan asap “Kelompok Berkat” di 

kampung Petta adalah produk yang dihasilkan tidak dapat bertahan lama atau memiliki umur 

simpan yang rendah yaitu hanya 3 hari. Hal ini disebabkan karena produk tersebut belum 

dikemas sehingga produk mudah dihinggapi lalat dan kontaminan lainnya baik dari pekerja 

maupun peralatan yang digunakan. Keadaan ini menyebabkan nilai jual produk rendah, dan 

makin lama disimpan harganya makin menurun. Karena itu dirasa sangat perlu dilakukan 

penyuluhan dan pelatihan tentang cara pengemasan produk ikan asap. Tujuan dari pengabdian ini 

ialah melakukan penyuluhan tentang 1. fungsi wadah kemasan untuk menjaga kualitas, 

keamanan, dan masa simpan produk serta menambah daya tarik produk 2. memperkenalkan 

jenis-jenis wadah kemasan, dan 3. pemasaran produk yg sudah dikemas secara online berbasis 

media sosial. Tahapan pelaksanaannya meliputi: survey, penyuluhan dan pelatihan tentang 

pengemasan produk, pemberian bantuan, pendampingan dan evaluasi. Pemberian materi 

pengemasan diikuti dengan baik oleh kelompok berkat. Kelompok sangat antusias untuk 

menerima materi yang diberikan. Bantuan yang diberikan serta demo penggunaan alat vakum 

sealer diikuti dengan baik dan benar oleh kelompok. Kegiatan ini juga telah dipublikasikan pada 

media online (sastalpos.com).  

 

Kata kunci: asap, berkat, petta, kemasan, vakum 

 

Abtract: The main problem that is often faced by the "kelompok Berkat" smoked fish 

processor in Petta village is that their products cannot last long or has a short shelf life of only 3 

days. This is because the product has not been packaged so that the product is easily infested by 

flies and other contaminants from both the workers and the equipment used. This situation 

causes the selling value of the product to be low, and the longer it is stored, the lower the price. 

Therefore, it is necessary to conduct training on how to package smoked fish products. The 

purpose of this service is to provide training about 1. the function of packaging containers to 

maintain product quality, safety, and shelf life and increase product attractiveness 2. introduce 

types of packaging containers, and 3. marketing products that have been packaged by online 

based on social media. The stages of implementation include: surveys, counseling and training 

on product packaging, providing assistance, mentoring and evaluation. The distribution of 

packaging materials was well followed by the kelompok Berkat. The group was very enthusiastic 

to receive the material given. The assistance provided as well as a demonstration of the use of 

the vacuum sealer tool were followed properly and correctly by the group. This activity has also 

been published on online media (sastalpos.com). 
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PENDAHULUAN 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada 

masyarakat mengenai teknologi asap cair 

untuk pembuatan ikan asap pada Tahun 2020 

di Kampung Petta Timur kepada kelompok 

‘Berkat” telah membangkitkan kembali usaha 

pengolahan ikan asap tersebut (Berhimpon et 

al. 2020). Hal ini mampu meningkatkan 

kembali perekonomian anggota kelompok 

‘berkat’ terutama pada saat pandemik covid-

19. Teknologi yang diberikan memudahkan 
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kelompok dalam melakukan pengolahan ikan 

asap. Akan tetapi, masih ada beberapa 

masalah yang timbul selama masa pendemik. 

Salah satu masalah yang timbul adalah masa 

simpan produk yang masih relatif rendah 

akibat tidak dikemas. Menurut ketua 

kelompok, pada masa pandemik penjualan 

didasarkan pada jumlah pemesanan ikan asap. 

Kelompok tidak bisa berproduksi lebih 

padahal harga ikan segar sedang murah. Hal 

ini disebabkan, kelompok tidak memiliki 

tempat penyimpanan atau alat pengemasan 

yang modern serta ketidaktahuan tentang 

penggunaan alat pengemas. Menurut 

Nofreeana et al. (2017), pengemasan dapat 

mempertahankan mutu produk dan menekan 

tumbuhnya bakteri. 

Kondisi tersebut menyebabkan ikan 

asap lebih cepat mengalami kerusakan akibat 

kontaminasi dari luar serta menurunkan nilai 

jual produk ikan asap akibat kadar air yang 

masih tinggi (Agus et al. 2014). Menurut 

Swastawati et al. (2017), ikan asap yang tidak 

dikemas memiliki masa simpan yang relatif 

pendek akibat terjadinya kontaminasi silang 

selama proses penjualan. Selanjutnya 

dijelaskan bahwa, ikan olahan seperti ikan 

asap dan ikan peda yang dikemas dengan 

kemasan plastik vakum memiliki daya awet 

yang cukup lama hingga 7-9 hari bahkan 

hingga 15 hari (Turambi, 2020; Arbita et al. 

2016). Menurut Nur (2009), cara pengemasan 

dan jenis pengemasan akan memberikan 

pengaruh terhadap sifat kimia, mikrobiologi 

dan organoleptik produk. Umumnya 

masyarakat lebih mengenal kemasan plastik 

vakum. Pengemasan dengan menggunakan 

plastik vakum memiliki banyak sekali 

keuntungan bagi usaha mikro kecil misalnya 

harga alat pengemas relatif murah dan 

teknologi yang sederhana. Pengemasan 

vakum mengurangi oksigen dalam kemasan, 

mencegah kontaminasi dan memperpanjang 

umur simpan produk (Renate, 2009; Kaiang et 

al. 2016; Mulyawan et al. 2019).  

Menurut Sucipta et al. (2017); Syarief 

& Halid (1993), kemasan berfungsi sebagai 

pelindung produk dari kontaminasi dan 

melindungi produk selama transportasi. Selain 

itu, kemasan juga berfungsi sebagai wadah 

promosi secara tidak langsung. Kemasan yang 

menarik harus dilengkapi dengan label 

sehingga dapat menarik konsumen untuk 

membeli. Selain menarik pembeli, pemberian 

label juga difungsikan sebagai sarana 

informasi kepada pembeli misalnya nama 

produsen, tanggal produksi, tanggal 

kadaluarsa dan komposisi produk. Adapun 

keuntungan lain dari pelabelan adalah nilai 

jual produk bisa bertambah. Menurut 

Swastawati et al. (2017), penguatan usaha 

mikro kecil melalui teknologi pengemasan 

dapat meningkatkan nilai jual produk dan 

mampu menjangkau pasar ekspor.  

Berdasarkan uraian diatas maka pemberian 

penyuluhan tentang pengemasan dan bantuan 

terkait alat pengemas bagi kelompok ‘Berkat’ 

perlu dilakukan untuk menguatkan usaha 

mikro kecil ini. Dengan begitu, diharapkan 

bukan saja produk ikan asap ini dijual dipasar 

lokal tetapi bisa dijual di minimarket, 

supermarket bahkan diekspor ke luar daerah. 
 

METODE PELAKSANAAN 

 Metode pelaksanaan Program 

Kemitraan Masyarakat bersama dengan 

kelompok pengolah ikan asap meliputi: 

1. Survey: survey dilakukan untuk 

memperkenalkan tim pelaksana 

kepada kelompok pengolah dan 

meminta kesediaan waktu untuk 

melakukan kegiatan kemitraan selama 

beberapa bulan kepada kepala 

Kampung selaku penanggung jawab 

pemerintah kampung.  

2. Penyuluhan dan Pelatihan: 

penyuluhan dan pelatihan dilakukan 

oleh tim pelaksana Program 

Kemitraan Masyarakat dan dibantu 

oleh beberapa mahasiswa. Materi yang 

diberikan antara lain:  

a. Jenis bahan dan fungsi kemasan 

produk olahan 

b. Metode Pengemasan produk 

olahan ikan 

c. Pelatihan (praktek) cara 

pengemasan vakum produk ikan 

asap 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN   

Survey  

Pada tanggal 13 Juli 2021, tim yang 

dipimpin oleh Frets J. Rieuwpassa (FJR) 
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melakukan servey dan menemuhi ketua 

Kelompok Berkat yaitu Ibu Amellia Kansil. 

Tim disambut dengan baik dan mendapatkan 

respon positif oleh Ketua Kelompok Berkat. 

Di kesempatan ini FJR menyampaikan bahwa 

Tim Pengabdi akan melakukan kegiatan dan 

memberikan bantuan kepada Kelompok 

Berkat. Disampaikan juga bahwa kegiatan 

tahun ini adalah tindaklanjut kegiatan tahun 

2020, dimana tim melihat bahwa kelompok 

ini masih belum mengenal dengan baik 

teknologi pengemasan dan pemasaran produk 

yang diproduksi. Oleh sebab itu, FJR 

menyampaikan bahwa Tim TPHL Polnustar 

yang dipimpin oleh Prof. Dr. Siegfried 

Berhimpon (SB), akan mengadakan kegiatan 

penguatan usaha ikan asap melalui 

penyuluhan dan pelatihan teknologi 

pengemasan. Tim juga akan memberikan 

bantuan satu unit alat pengemasan vakum.  

Foto pertemuan FJR dan Ketua Kelompok 

dapat dilihat pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Pertemuan FJR dan ketua 

kelompok Berkat 

Pada pertemuan tersebut, ditentukan 

waktu pelaksanaan kegiatan pada Hari Selasa 

7 September 2021, Pukul 09.00 WITA-

selesai. 

 

Penyuluhan dan Pelatihan 

Pada tanggal 7 September 2021, tim 

melaksanakan penyuluhan kepada kelompok 

Berkat. Tim diketuai oleh Prof. Dr. S. 

Berhimpon (SB), Frets J. Rieuwpassa, MSi 

(FJR) dan Obyn I. Pumpente, SPi, MSi (OIP). 

Foto tim pengabdi pada Gambar 2.  

 
 

Gambar 2. Tim pengabdi. OIP (kiri); SB 

(tengah); FJR (kanan) 

 

 

Pembukaan 

Kegiatan pengabdian dibuka langsung 

oleh Kepala Desa Kampung Petta Timur yaitu 

Bapak Irwanto Adilang. Jumlah peserta yang 

hadir pada kegiatan ini adalah 16 orang yang 

merupakan pengurus dan anggota kelompok 

berkat. Dalam sambutannya, Kepala kampung 

mengucapkan banyak terima kasih kepada 

Tim Polnustar yang diketuai oleh SB yang 

boleh memberikan penyuluhan dan pelatihan 

kepada Kelompok Berkat. Terima kasih juga 

disampaikan untuk konsistensi selama 2 tahun 

(2020 & 2021) telah memberikan bantuan 

kepada kelompok berkat untuk menunjang 

usaha kelompok ini. Kiranya apa yang 

diberikan oleh tim pengabdi dapat 

memberikan manfaat yang sebesar-besarnya 

bagi kelompok ini, dan dapat dicontohi oleh 

kelompok lainnya. Dalam kesempatan yang 

sama, ketua tim (SB) memberikan ucapan 

terima kasih kepada pemerintah kampung 

petta timur yang walaupun dalam kondisi 

Covid-19 masih memberikan kesempatan 

bagi tim untuk dapat berbagi ilmu kepada 

kelompok berkat. Foto kegiatan pembukaan 

dapat dilihat pada Gambar 3. 



10   Jurnal Ilmiah Tatengkorang, Volume 6, Nomor 1, Maret 2022, hlm 7-13 
 

POLITEKNIK NEGERI NUSA UTARA 
 

 
Gambar 3. Sambutan dari Kepala Kampung 

Petta timur (atas) & Sambutan dari Ketua Tim 

Pengabdi (Bawah) 

Materi 1 

Pemateri pertama diberikan oleh OIP 

tentang Good Manufacturing Pratices serta 

sanitasi dan higienis. Pemberian materi ini 

dimaksudkan untuk selalu mengingatkan 

kepada pengolah bahwa produk yang baik 

dihasilkan dengan cara yang benar dan baik 

serta menjaga kebersihan lingkungan 

produksi serta orang yang memproduksi 

produk. Produk yang bermutu pasti 

diproduksi dengan tatacara dan aturan yang 

baik dan benar. Foto pemberian materi oleh 

OIP dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 4. OIP memberikan materi tentang 

GMP, Sanitasi dan Higienis 

 

Materi 2 

Pemberian materi ke-2 oleh SB tentang 

Teknologi Pengemasan. Pada bagian ini, SB 

menjelaskan secara terperinci fungsi kemasan, 

jenis kemasan, isi kemasan dan izin usaha. 

Pemberian materi ini bertujuan untuk 

memberikan pengetahuan kepada kelompok 

tentang pentingnya kemasan untuk sebuah 

produk. Kemasan dapat memberikan nilai 

tambah terhadap produk yang dijual kepada 

konsumen. Dengan kemasan juga, konsumen 

dapat mengetahui informasi lengkap terkait 

dengan produk yang dijual oleh kelompok. 

Foto pemberian materi ke-2 dapat dilihat pada 

Gambar 5.  

 
Gambar 5. SB memberikan materi tentang 

Teknologi Pengemasan 

 

Materi 3 

Pemberian materi ke-3 oleh FJR tentang 

konsep sederhana pemasaran produk 

perikanan. Pemberian materi ini dimaksudkan 

untuk memberikan pengetahuan kepada 

kelompok tentang promosi produk lewat 

media social. FJR juga menerapkan 

bagaimana cara-cara mudah untuk 

mengenalkan produk kepada konsumen 

sehingga konsumen mengenal produk 

kelompok berkat secara baik. FJR juga 

memberikan contoh produk UMKM yang 

telah dipromosikan dengan baik sehingga 

dapat diterima oleh konsumen melalui media 

social. Foto pemberian materi dapat dilihat 

pada Gambar 6.  
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Gambar 5. FJR memberikan materi tentang 

pemasaran produk 

Pelatihan pengemasan 

Pada bagian ini SB, FJR dan OIP 

membagi pengetahuan mengenai penggunaan 

alat kemas vakum. FJR dan OIP menjelaskan 

dan mendemokan proses penggunaan alat 

kemas vakum dengan baik dan benar. Peserta 

juga dipersilahkan untuk mencoba 

menggunakan alat pengemas vakum tersebut. 

Foto proses pelatihan penggunaan alat 

kemasan vakum dapat dilihat pada Gambar 6.  

 

  

 
Gambar 6. Tim memberikan pelatihan 

mengenai penggunaan alat kemas vakum 

proses pengemasan; produk yang dikemas 

vakum) 

 

Pemberian bantuan 

Pada kesempatan ini, Tim memberikan 

bantuan berupa 1 unit alat vakum sealer dan 

beberapa contoh plastik vakum kepada 

kelompok berkat. Foto pemberian bantuan 

dapat dilihat pada Gambar 7.  

 

 
Gambar 7. Pemberian bantuan oleh Ketua 

Tim Pengabdi (SB) kepada ketua kelompok 

berkat 

Penutup 

Kegiatan penyuluhan dan pelatihan 

telah selesai. Ketua kelompok berkat (Amelia 

Kansil) menyampaikan ucapan terima kasih 

kepada Tim TPHL Polnustar yang boleh 

memberikan ilmu pengetahuan dan bantuan 

kepada kelompok Berkat, semoga kedepannya 

dapat terus mengawasi dan mengarahkan 

kelompok Berkat sehingga dapat secara 

mandiri memproduksi, mengemas dan 

menjual produk dengan baik. Selanjutnya, 

ketua Tim mengucapkan terima kasih kepada 

pemerintah dan kelompok berkat yang boleh 

menerima kehadiran Tim pengabdi dan boleh 

berbagi ilmu pengetahuan dan teknologi, 

semoga iptek yang diberikan dapat 

bermanfaat dan membantu usaha dari 

kelompok Berkat. Foto penutupan kegiatan 

penyuluhan dan pelatihan dapat dilihat pada 

Gambar 8.  

 

 
Gambar 8. Penutupan kegiatan penyuluhan 

dan pelatihan 
 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil kegiatan pengabdian 

maka dapat disimpulkan bahwa kelompok 
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Berkat sangat antusias untuk mengikuti 

kegiatan dan menerima dengan baik materi 

yang diberikan oleh Tim. Selain itu, 

pemberian alat vakum sealer dan demo 

penggunaannya dapat diikuti dengan baik 

oleh anggota kelompok Berkat.  
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