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Riwayat Artikel: Abstract: Utilizing local commodities is one step that can be taken to
Naskah Masuk: 22 April 2026; increase the added value of food products while supporting
Revisi: 4 Mei 2026; community food security. Skipjack tuna and shrimp are fisheries
Diterima: 26 Mei 2026; commodities that are quite abundant in coastal areas and have high
Terbit: 29 Mei 2026 nutritional content, but their use is often limited to simple processing.

Therefore, innovation is needed through diversification of processed
Keywords: Food Diversification; products so that they can have higher economic value. This activity
Local Commodities; Rice bowl; aims to optimize the use of local commodities by processing skipjack
Skipjack Tuna, Shrimp. tuna and shrimp into rice bowl menus for breaking fast at the Miftahul

Khair Mosque, RT. 07 Mamburun Village. The method applied is a
participatory approach which includes preparation, implementation,
evaluation and documentation stages involving the local community.
The results of this activity show that innovation in processing skipjack
tuna and shrimp into rice bowl menus can produce dishes that are
practical, attractive and have high nutritional content. Apart from
that, people responded positively to the taste, appearance and
presentation concept of the food. This activity also provides
understanding to the community about the importance of utilizing
local commodities through diversifying food products to increase
added value and strengthen social ties in community activities.

Abstrak

Pemanfaatan komoditas lokal merupakan salah satu langkah yang dapat diambil untuk meningkatkan nilai
tambah produk pangan sekaligus mendukung ketahanan pangan masyarakat. Ikan cakalang dan udang adalah
komoditas perikanan yang cukup melimpah di daerah pesisir dan memiliki kandungan gizi yang tinggi, namun
sering kali pemanfaatannya terbatas pada pengolahan yang sederhana. Oleh karena itu, dibutuhkannya inovasi
melalui diversifikasi produk olahan agar dapat memiliki nilai ekonomi yang lebih tinggi. Kegiatan ini bertujuan
untuk mengoptimalkan pemanfaatan komoditas lokal dengan mengolah ikan cakalang dan udang menjadi menu
rice bowl untuk kegiatan buka bersama di Masjid Miftahul Khair RT. 07 Kelurahan Mamburungan. Metode yang
diterapkan adalah pendekatan partisipatif yang mencakup tahap persiapan, pelaksanaan, evaluasi, dan
dokumentasi dengan melibatkan masyarakat setempat. Hasil dari kegiatan ini menunjukkan bahwa inovasi dalam
pengolahan ikan cakalang dan udang menjadi menu rice bowl dapat menghasilkan hidangan yang praktis,
menarik, dan memiliki kandungan gizi yang tinggi. Selain itu, masyarakat memberikan respons positif terhadap
rasa, tampilan, serta konsep penyajian makanan tersebut. Kegiatan ini juga memberikan pemahaman kepada
masyarakat tentang pentingnya pemanfaatan komoditas lokal melalui diversifikasi produk pangan untuk
meningkatkan nilai tambah dan memperkuat ikatan sosial dalam aktivitas masyarakat.
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1. PENDAHULUAN

Indonesia adalah negara kepulauan terbesar di dunia dengan panjang garis pantai sebesar
99.093 km dan luas perairan mencapai 5,8 juta km?, yang menyimpan potensi sumber daya
perikanan yang sangat besar (Direktorat Jenderal Pengelolaan Kelautan, 2020). Selain itu
lembaga tersebut juga menjelaskan bahwa sektor kelautan dan perikanan memiliki peran
strategis dalam memperkuat ketahanan pangan nasional melalui penyediaan bahan pangan
yang berkelanjutan dan bersaing di pasar global. Meskipun demikian, di banyak daerah,
pemanfaatan hasil perikanan masih didominasi oleh penjualan dalam bentuk bahan mentah,
sehingga nilai tambah yang dihasilkan relatif rendah (Andriyanto, 2025). Oleh karena itu,
diversifikasi produk perikanan sangat diperlukan untuk meningkatkan nilai ekonomi.
Diversifikasi pangan adalah upaya yang bertujuan untuk meningkatkan ketersediaan dan
konsumsi pangan yang beragam, seimbang secara nutrisi, dan berbasis pada sumber pangan
lokal, yang dapat membantu dalam meningkatkan kualitas hidup masyarakat. Program
diversifikasi pangan bertujuan untuk mencegah masyarakat agar tidak ketergantungan hanya
kepada satu bahan pokok saja (Meilinda, 2025). Diversifikasi produk pangan juga dapat
menjadi strategi yang dapat dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah komoditas lokal.
Melalui proses pengolahan, bahan pangan dapat diubah menjadi berbagai produk yang
memiliki nilai jual lebih tinggi, daya simpan lebih lama, serta daya tarik konsumsi yang lebih
baik (Wardana, 2024).

Pengembangan produk olahan berbasis ikan cakalang dan udang dapat mendorong
pemanfaatan sumber daya perikanan secara lebih maksimal sekaligus memperkuat
kemandirian pangan masyarakat (Aqil, 2025). Di berbagai wilayah pesisir Indonesia, ikan laut
seperti cakalang dan udang merupakan komoditas yang melimpah dan kerap dijadikan bahan
pangan utama. lkan cakalang merupakan salah satu komuditas yang dapat ditemukan di
berbagai perairan indonesia karena dikenal dengan kaya protein dan fleksibel dalam
pengolahannya menjadi aneka produk makanan (Yuniati, 2023), sementara udang juga
termasuk sumber protein hewani bernilai gizi dan ekonomi tinggi (Zulfikar, 2016). Inovasi
pengolahan kedua komoditas ini menjadi produk bernilai jual yang diharapkan mampu
memberikan alternatif menu pangan yang lebih beragam dan menarik bagi masyarakat.

Salah satu inovasi kuliner pangan yang kini populer adalah rice bowl, yakni menu praktis
berupa nasi dengan lauk dan pelengkap dalam satu kemasan. Konsep ini dinilai simpel,
menarik, dan mudah diterima lintas kalangan (Hidayat, 2025). Keunikan dari inovasi rice bowl

ini terletak pada kombinasi antara makanan tradisional dan tren penyajian yang mengikuti gaya
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hidup modern. Konsep rice bowl dipilih karena praktis, mudah dikonsumsi, dan sesuai dengan
pola konsumsi masyarakat perkotaan yang mengutamakan kecepatan dalam menikmati
makanan (Kotler, 2016). Tak hanya sebagai inovasi pangan, pengolahan komoditas lokal juga
dapat dijalankan dalam bingkai kegiatan sosial, salah satunya ialah acara buka bersama.
Momen ini bisa dimanfaatkan untuk menyajikan hidangan berbuka yang praktis, bergizi, dan
menarik dengan mengandalkan bahan pangan lokal seperti ikan cakalang dan udang. Dengan
menghadirkan komoditas lokal dalam menu rice bowl, sajian berbuka puasa tak hanya menjadi

lebih variatif, tetapi bisa meningkatkan nilai tambah bahan pangan yang digunakan.

2. METODE
Kegiatan pengabdian kepada Masyarakat ini diselenggarakan dalam Rangkaian Acara
Buka Puasa bersama yang berlangsung di Kelurahan Mamburungan, Kecamatan Tarakan
Timur, Kota Tarakan, Provinsi Kalimantan Utara. Kegiatan ini dilaksanakan pada hari Jumat,
13 Maret 2026, pukul 17.30 hingga 19.00 WITA, bertempat di Masjid Miftahul Khair. Metode
Pelaksanaan yang penulis pakai ialah Pendekatan Partisipatif dengan melibatkan warga
setempat.
1. Tahap Persiapan
a. Melakukan observasi dan identifikasi potensi komoditas lokal yang tersedia di
lingkungan Masyarakat dengan memilih ikan cakalang dan udang
b. Berkoordinasi dengan pengurus masjid serta Masyarakat dilingkungan Rt 23
kelurahan Mamburungan terkait pelaksanaan kegiatan buka Bersama
c. Merancang konsep menu inovatif sebagai upaya diversifikasi pangan, yaitu rice
bowl dengan memanfaatkan olahan ikan cakalang dan udang
d. Mempersiapkan segala kebutuhan mulai dari bahan baku, peralatan memasak,
serta kemasan yang akan digunakan dalam penyajian rice bowl!
2. Tahap Pelaksanaan
a. Mengolah ikan cakalang dan udang menjadi berbagai varian lauk seperti
cakalang suwir berbumbu dan udang saus padang serta dilengkapi dengan tahu
tempe sebagai pelengkap menu rice bowl!
b. Menyusun menu rice bowl dengan komposisi nasi menjadi dasar kemudian
dilapisi sayuran selada dan ditaruh isian lauk ikan cakalang suwir dan udang
saus padang mix tahu tempe.

c. Mengemas makanan dalam bentuk bowl agar lebih praktis dan menarik
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3. Tahap Evaluasi
a. Mengamati respon masyarakat terhadap rasa, tampilan, dari produk rice bowl.
b. Menganalisis sejauh mana produk olahan ini dapat meningkatkan nilai tambah
dari komoditas lokal yang digunakan.
4. Tahap Dokumentasi
Sebagai bagian akhir dari rangkaian kegiatan pengabdian ini, dilakukan
pendokumentasian dengan mengambil gambar dan merekam momen momen yang

berlangsung. Dokumentasi ini menggunakan kamera handphone sebagai alat utama.

3. HASIL

Kegiatan pengabdian ini yaitu optimalisasi pemanfaatan komoditas lokal dengan
diversifikasi olahan ikan cakalang dan udang menjadi menu rice bow! yang telah dilaksanakan
pada kegiatan buka bersama di Masjid Miftahul Khair . Dimana kegiatan ini diikuti oleh
Masyarakat sekitar serta Anggota Kelompok 1 Pengabdian dari Jurusan Ekonomi
Pembangunan Fakultas Ekonomi dan Bisnis Universitas Borneo Tarakan.

Peserta yang terlibat dalam kegiatan ini terdiri dari Warga RT 07. Kelurahan
Mamburungan yang didominasi oleh bapak bapak,ibu rumah tangga dan anak anak yang turut
hadir dalam kegiatan Buka Bersama. Selain itu kegiatan ini juga melibatkan Anggota
Kelompok pengabdian sebagai pelaksana kegiatan mulai dari tahap Persiapan, Pengolahan,
hingga proses Pendistribusian makanan kepada Masyarakat.

Pada tahap Pelaksanaan kegiatan, pertama tama dilakukan proses pengolahan ikan
cakalang mulai dari pembersihan ikan, penggorengan, dan proses penyuwiran hingga dimasak
menjadi ikan cakalang suwir berbumbu. Kedua, dilakukan proses pembersihan udang,
marinasi, kemudian dimasak menjadi udang bumbu saos padang dengan dilengkapi tahu tempe
sebagai penambah gizi dan protein nabati. serta adanya tambahan sayuran juga sebagai hiasan
dan pelengkap di dalam rice bowl yaitu selada dan timun. Proses pengolahan dilakukan dengan
menggunakan bahan bahan yang mudah diperoleh di lingkungan sekitar sehingga menu
tersebut dapat dengan mudah di praktikan kembali oleh masyarakat. Setelah menu rice bowl
siap anggota kelompok kamipun akan siap untuk mendistribusikan ke masjid.

Berdasarkan hasil Pengamatan selama kegiatan berlangsung, masyarakat menunjukkan
antusiasme yang tinggi terhadap menu rice bowl yang kami sajikan. Hal ini terlihat dari respon
positif Masyarakat terhadap rasa, tampilan , serta konsep penyajian makanan yang dinilai

praktis. Selain itu, kegiatan ini juga memberikan pemahaman kepada Masyarakat mengenai



Optimalisasi Pemanfaatan Komoditas Lokal Melalui Diversifikasi Olahan lkan Cakalang dan Udang Menjadi
Menu Rice Bowl Untuk Meningkatkan Nilai Tambah Pangan Pada Kegiatan Buka Bersama di Masjid Miftahul
Khair RT 07 Kelurahan Mamburungan

pentingnya pemanfaatan komoditas lokal seperti ikan cakalang dan udang yang memiliki
kandungan protein tinggi serta nilai gizi yang baik. Melalui inovasi pengolahan menjadi menu
rice bowl, bahan pangan lokal dapat memiliki nilai tambah yang lebih tinggi dibandingkan jika
hanya dijual atau dikonsumsi dalam bentuk mentah (Hidayat, 2024).

Selain memberikan manfaat dari sisi pemanfaatan pangan lokal, kegiatan buka bersama
ini juga memberikan dampak sosial yang positif bagi Masyarakat. Kegiatan buka bersama yang
dilakukan di lingkungan Masjid, mampu mempererat hubungan silahturahmi antarwarga serta

dapat meningkatkan kebersamaan dalam lingkungan Masyarakat

4. KESIMPULAN

Berdasarkan kegiatan Pengabdian yang telah dilaksanakan, dapat disimpulkan bahwa
pemanfaatan komoditas lokal seperti ikan cakalang dan udang melalui diversifikasi olahan
menjadi menu rice bowl dapat menjadi salah satu upaya untuk meningkatkan nilai tambah
pangan lokal. Inovasi ini mengubah bahan mentah hasil perikanan yang melimpah di Kelurahan
Mamburungan menjadi produk pangan yang lebih modern, praktis, dan memiliki nilai ekonomi
lebih tinggi. Melalui proses pengolahan yang kreatif, potensi sumber daya laut daerah dapat
dimanfaatkan secara maksimal untuk mendukung ketahanan pangan lokal.

Melalui kegiatan buka bersama yang dilaksanakan, tidak hanya tercipta inovasi dalam
pemanfaatan pangan lokal, tetapi juga terjalin hubungan sosial yang lebih erat antar
masyarakat. Oleh karena itu, kegiatan serupa diharapkan dapat terus dilakukan sebagai bentuk

pengembangan potensi pangan lokal sekaligus memperkuat kebersamaan dalam Masyarakat.

5. UCAPAN TERIMA KASIH

Penulis ingin mengucapkan terima kasih banyak kepada pihak pihak yang terlibat dan
telah membantu di dalam proses kegiatan pengabdian ini. Terima kasih khusus disampaikan
kepada Ibu dari Anggota Kelompok kami Fitri yaitu, Ibu Nursani yang sangat membantu dalam
proses penyelesaian kegiatan ini berlangsung dan juga kami ingin mengucapkan terima kasih
kepada para Masyarakat Jemaah Masjid Miftahul Khair RT.07 Kelurahan Mamburungan yang
telah berpartisipasi dalam proses kegiatan ini. Semoga artikel ini dapat memberikan manfaat,
terutama bagi pengembangan inovasi pangan berbasis sumber daya lokal dan juga dapat
menjadi referensi bagi masyrakat, pelaku usaha, ataupun pihak terkait dalam mengoptimalkan
potensi komoditas lokal sehingga mampu untuk dapat meningkatkan nilai tambah dari suatu

produk tersebut serta dapat mendorong pertumbuhan ekonomi yang berkelanjutan.
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Gambar 6. Proses Masak Udang
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Gambar 8. Rangkaian Foto Bersama Pengurus Masjid dan Proses Berbuka Puasa Bersama



