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ABSTRAK
Pandemi  Covid-19 menyebabkan terjadinya
pembatasan aktivitas manusia sehingga

menyebabkan perlunya penyediaan makanan sehat,
bernilai gizi, namun tahan lama dan dapat disajikan
dengan cepat. Dampak lain yang ditimbulkan akibat
pandemi adalah terjadinya penurunan perekonomian
masyarakat. Oleh karena itu, diperlukan suatu solusi
untuk mengatasi ketersediaan bahan pangan yang
bergizi dan potensial untuk membuka wirausaha
bagi masyarakat. Pada kegiatan Pengabdian kepada
Masyarakat (PkM) ini, salah satu kegiatannya antara
lain pelatihan pembuatan frozen food (bakso sapi
dan bakso ikan) yang dilakukan sebagai usaha
rumahan  penggerak perekonomian  keluarga.
Kegiatan dilakukan melalui tahapan sosialisasi,

demonstrasi, pelatihan, pemantauan, dan evaluasi.
Hasil evaluasi kegiatan pelatihan, pemantauan, dan
evaluasi  menunjukkan  respon  positif  dari
masyarakat dengan minat dan tingkat kepuasan yang
tinggi selama kegiatan berlangsung. Hasil pelatihan
dapat memberikan keterampilan kepada masyarakat
dalam membuat produk berupa bakso sapi dan bakso
ikan serta menjadi peluang dalam menciptakan
wirausaha mandiri.

ABSTRACT

The COVID-19 pandemic has led to restrictions on
human activities, which has led to the need for the
provision of healthy, nutritionally valuable food that
is durable and can be served quickly. Another
impact caused by the pandemic is the decline in the
community's economy. Therefore, a solution is
needed to overcome the availability of nutritious
food and the potential to increase entrepreneurship
for the community. In this Pengabdian kepada
Masyarakat (PkM) activity, one of the activities
training on making frozen food (beef meatballs and
fish meatballs) which was conducted as a home-
based business that drives the family economy.
Moreover, the activities are carried out through the
stages of socialization, demonstration, training,
monitoring, and evaluation. The results of the
evaluation of training, monitoring, and evaluation
activities showed a positive response from the
community with a high level of interest and
satisfaction during the activity. The results of the
training can provide skills to the community in
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making products in the form of beef meatballs and
fish meatballs, as well as an opportunity to create

independent entrepreneurs.

PENDAHULUAN

COVID-19 yang mewabah di seluruh dunia
sejak akhir tahun 2019 memberikan dampak yang
sangat besar terhadap manusia. Pandemi yang berasal
dari Wuhan ini menyebabkan aktivitas manusia
menjadi  terhambat, terutama aktivitas yang
berhubungan dengan pekerjaan untuk memenuhi
kebutuhan hidup (Aeni, 2021). Sejalan dengan hal
tersebut, penerapan Pembatasan Sosial Berskala Besar
(PSBB) di beberapa daerah seperti DKI Jakarta,
Bekasi, Bogor, Depok, dan Tangerang semakin
membatasi ruang gerak masyarakat (Azanella, 2020).

Pandemi yang terjadi menuntut
masyarakat untuk beradaptasi secara cepat dengan
menerapkan pola kerja baru, seperti para pekerja yang
merubah kegiatannya yang semula Work from Office
(WFO) menjadi Work from Home (WFH) dan pelajar
pun harus belajar secara daring. Pembatasan kegiatan
di luar rumah dapat dijadikan peluang usaha karena
sebagian besar masyarakat harus menyediakan
makanan di rumah agar intensitas bepergian dapat
dikurangi. Jenis makanan yang permintaannya
meningkat pada masa pandemi adalah makanan yang
bertahan lama dan praktis, misalnya frozen food yang
sudah dikemas sehingga akan bertahan lama ataupun
makanan ringan yang bisa menjadi cemilan sehari-hari

Pola hidup bersih dan sehat membuka
wawasan masyarakat terhadap makanan yang sehat
dan bergizi tinggi, namun dapat disajikan dengan
cepat serta dapat bertahan lama. Daging merupakan
bahan pangan yang bergizi tinggi karena kaya akan
mineral, lemak, asam amino, dan protein (Rahayu
dkk., 2016). Kandungan ini sangat penting untuk otak
dan pertumbuhan badan. Dokter pun menganjurkan
untuk mengkonsumsi daging tiga sampai empat kali
dalam seminggu karena kandungan gizi, protein,
vitamin, dan zat besi yang terdapat di dalamnya.
Upaya untuk memenuhi kebutuhan daging dalam
kebutuhan sehari hari dapat dilakukan dengan
memakan bakso. Bakso dapat dinikmati secara
langsung maupun dicampur dengan bahan lain seperti
sayuran, bihun, mie, dan kuah. Kuah kaldu yang
biasanya dijadikan pelengkap hidangan bakso terbuat
dari berbagai macam bumbu dan rempah seperti
bawang putih, bawang merah, daun bawang, merica,
kapulaga dan pala. Bumbu dan rempah yang terdapat
di dalam kuah bakso diketahui dapat meningkatkan
sistem kekebalan tubuh, yang sangat dibutuhkan pada
masa pandemi ini (Sunaryo, 2015).

Bakso terbuat dari campuran daging halus,
bumbu-bumbu, dan tepung yang dibentuk menjadi
bola berukuran besar maupun kecil kemudian
direbus dalam air panas. Produk ini sangat laris di
pasaran dan menjadi salah satu makanan favorit
masyarakat Indonesia. Terdapat berbagai jenis bakso

dengan nama yang disesuaikan dengan jenis bahan
penyusunnya, seperti bakso ikan, bakso sapi, bakso
ayam, dan bakso jamur (Wibowo, 2009).

Ikan merupakan bahan pangan hewani yang
produksinya berlimpah dan memiliki kandungan gizi
yang tinggi. Salah satu jenis ikan hasil budidaya
Indonesia yang produksinya meningkat setiap tahun
dan termasuk komoditas unggulan adalah ikan lele
(Syahrul, 2016). lkan lele (Clarias sp.) termasuk
jenis ikan air tawar yang sangat populer Kkarena
harganya terjangkau, memiliki rasa gurih, serta
tekstur dagingnya lunak dan kesat. Nilai gizi daging
ikan lele memiliki banyak keunggulan jika
dibandingkan dengan jenis ikan air tawar lainnya
seperti ikan nila dan ikan gabus. Ikan lele kaya akan
protein yang bermutu tinggi, vitamin A dan D, serta
asam lemak tak jenuh (Qifie, 2012). Salah satu
pemanfaatan ikan lele adalah dengan diolah menjadi
bakso ikan. Menurut Astawan (2009), kualitas bakso
sangat ditentukan oleh jenis daging, jenis tepung,
perbandingan daging dan tepung, dan pemilihan
bahan tambahan yang digunakan.

Secara teknis, pengolahan bakso cukup
mudah dan dapat dilakukan oleh siapa saja. Cita rasa
dan kandungan gizi dalam bakso dapat menjadi
pilihan yang tepat untuk mencukupi kebutuhan gizi
masyarakat (Widyaningsih & Murtini, 2006).
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat (PkM) ini
bertujuan untuk memberikan informasi mengenai
peluang usaha rumahan yang sehat dan bergizi di
masa pandemi dengan melakukan pelatihan
pembuatan olahan frozen food (bakso sapi dan bakso
ikan) yang diminati oleh seluruh masyarakat. Selain
itu, penerapan usaha rumahan diharapkan dapat
menggerakkan roda perekonomian masyaratakat di
Desa Cibadak, Kecamatan Ciampea, Kabupaten
Bogor.

METODOLOGI

Bahan yang digunakan meliputi: daging
sapi, daging ikan lele, telur, Natrium Tripolifosfat,
es, garam, tepung tapioka, merica, bawang putih,
bawang merah, baking powder, dan air. Alat yang
digunakan meliputi: alat vakum, blender, kompor,
panci, takaran, saringan, wadah, sendok, pisau,
sarung tangan plastik, dan kemasan plastik.

Kegiatan PkM dilaksanakan pada tanggal 19-
20 September 2020 di Desa Cibadak, Kecamatan
Ciampea, Kabupaten Bogor yang dihadiri oleh 30
peserta yang terdiri dari ibu-ibu Pembinaan
Kesejahteraan Keluarga (PKK) Desa Cibadak,
Kecamatan Ciampea, Kabupaten Bogor. Kegiatan
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pelatihan dilaksanakan oleh empat orang dosen
dibantu dengan dua orang mahasiswa.

Beberapa tahap yang dilakukan dalam Kkegiatan

PkM antara lain:

1. Sosialisasi mengenai studi kelayakan bisnis
pembuatan frozen food dalam menyangga
perekonomian masyarakat dimasa pandemi
covid-19 yang dilakukan menggunakan metode
ceramah.

2. Sosialisasi mengenai teknik pembuatan frozen
food berupa bakso sapi dan bakso ikan.

3. Demonstarsi pembuatan produk frozen food
berupa bakso sapi dan bakso ikan.

4. Pelatihan pembuatan produk frozen food
berbahan daging sapi dan ikan lele dan teknik
pengemasan kepada peserta.

5. Pemantauan dan evaluasi produk frozen food
(bakso sapi dan bakso ikan) hasil kegiatan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan PkM diawali dengan sosialisasi
mengenai studi kelayakan bisnis, teknik pembuatan,

dan teknik pengemasan produk frozen food kepada

peserta pelatihan seperti yang terlihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Sosialisasi Studi Kelayakan, Teknik
Pembuatan, dan Teknik Pengemasan Frozen Food

Tahap selanjutnya adalah demonstrasi dan
pelatihan pembuatan frozen food berupa bakso sapi
dan bakso ikan. Tahapan ini dilakukan untuk
memberikan pengalaman langsung kepada peserta
pelatihan sekaligus mempraktikkan teori yang telah
diperoleh pada tahap sosialisasi. Kegiatan
demonstrasi diselingi dengan diskusi dan tanya
jawab sehingga peserta dapat memperdalam
pengetahuan mengenai pembuatan frozen food
(bakso sapi dan bakso ikan). Dokumentasi kegiatan
pelatihan pembuatan frozen food (bakso sapi dan
bakso ikan) dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Pelatihan Pembuatan Frozen Food

Tahapan pembuatan produk frozen food
(bakso sapi dan bakso ikan) mengacu pada
Subarnas (2004) dengan tahap kegiatan dapat
dilihat pada Gambar 3.

[ Dihaluskan dan ditambah putih el ur]

v

[ Dihaluskan hingga rots ]

v

Ditambahkan taploka, burmbu halus (basang putih,
baoyang marah, marica), dan garam

| Dlulenl hingga rata dan ditarbahkan baking powdes |

¥

[ Divlenl hingge rate dan didiamkan 15 menit ]

E|'r:!|.|:|-ur'|r'n1 wanp Sudah tercampur rafta j

¥

[ DHeEntuk bulat meEnggunakan 1.l1ngr:|r|. dan Gandok ]

Dimasukikan ke alr panas kemudian d panaskan
Kamibball hingen DAKSO meEngapung ke parmukaan

Bakso diangkat, dimasukkan ke wadah berlsi alr
&5, dan ditifiskan

v
l Bakso dikemas manggunakan alat vakum ]
)
ﬂ|r Frozen food ,I'r
v

Gambar 3. Tahap Pembuatan Frozen Food

Bahan dan peralatan yang dibutuhkan
dalam pembuatan frozen food mudah diperoleh
sehingga wirausaha berbasis frozen food sangat
potensial untuk dikembangkan. Penggunaan rempah
pada frozen food selain dapat menambah cita rasa
juga dapat menambah nilai gizi produk yang
dihasilkan. Kandungan minyak atsiri, allicin, dan
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aliin dalam bawang putih bersifat antibakteri,
antijamur, antioksidan, dan antivirus (Wahidah,
2014). Hal yang serupa ditemukan dalam bawang
merah dengan bahan aktif tambahan berupa
adenosin, dialil-disulfida, dialil-trisulfida, ajoene,
prostaglandin, dialil-sulfida, floroglusinol,
kaemferol, sikloaliin, dan difenil-amina yang efektif
untuk mengobati  berbagai penyakit  seperti
kolesterol, hipertensi, asma, ambeien, diabetes,
disentri, rematik, bronkhitis, gangguan jantung,
tuberkolosis, kanker, impotensi, dan dapat
memperbaiki daya tahan tubuh (Aryanta, 2019).

Produk yang dihasilkan pada kegiatan PkM
ini adalah makanan olahan frozen food yang berupa
bakso sapi dan bakso ikan. Tekstur dan warna bakso
sapi dan bakso ikan sedikit berbeda. Bakso ikan
memiliki tekstur yang lebih lembut dan warna yang
lebih pucat, namun cita rasa kedua bakso tidak
berbeda secara signifikan. Secara keseluruhan bakso
yang dihasilkan memiliki tekstur yang kenyal tanpa
adanya penambahan bahan pengenyal, hanya
memperbaiki proses pengolahan dengan menjaga suhu
selama proses pengolahan sehingga daging tidak
mengalami denaturasin protein. Produk bakso sapi dan
bakso ikan yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar
4,

Gambar 4. (a) Bakso Sapi (b) Bakso Ikan

Pembuatan frozen food dapat menjadi solusi
untuk memperpanjang masa simpan makanan karena
penurunan suhu dapat mengurangi gerakan molekul
sehingga memperlambat terjadinya reaksi (Reid,
1997). Hal ini dapat digambarkan melalui persamaan
Arrhenius yaitu:

Ink Es
nk= — RT+n:n:nnst.

Dengan k adalah konstanta laju reaksi, E, adalah
energi aktivasi (J/mol), R adalah kontanta gas (8,314
J.mol, K1), dan T adalah suhu (K).

Pengemasan produk dilakukan
menggunakan kemasan vakum untuk
memperpanjang waktu simpan produk frozen food
yang diperoleh. Hal ini sejalan dengan hasil

penelitian yang telah dilakukan oleh Tapia et al.
(2007) yang menyatakan bahwa kemasan dapat
menghalangi terjadinya migrasi air dan oksigen,
mencegah terjadinya oksidasi lemak serta hilangnya
aroma dan cita rasa makanan. Produk frozen food
yang telah dikemas dapat dilihat pada Gambar 5.

§ A —

B B 3 -

Gambar 5. Produk Frozen Food

Tahap terakhir dari kegiatan PkM adalah
pemantauan dan evaluasi. Pemantauan dilakukan
untuk mengetahui umpan balik dan tingkat
kepuasan peserta pelatihan, serta untuk mengetahui
penerapan hasil kegiatan dalam menciptakan
lapangan kerja baru dalam masyarakat. Evaluasi
kegiatan dilakukan untuk mengetahui kinerja tim
dosen dan mahasiswa selama pelaksanaan kegiatan
sehingga dapat menjadi masukan bagi pelaksanaan
kegiatan PkM selanjutnya. Kegiatan PkM
berlangsung lancar dan ditutup dengan pemberian
motivasi guna meningkatkan semangat masyarakat
dalam  mengembangkan  wirausaha  mandiri
(Gambar 6).

TR T R

Gambar 6. Pemantauan dan Evaluasi Kegiatan
KESIMPULAN

Hasil kegiatan PkM yang dilaksanakan di
Desa Cibadak, Kecamatan Ciampea, Kabupaten Bogor
dapat memberikan keterampilan kepada peserta dalam
membuat produk makanan olahan frozen food dalam
bentuk bakso sapi dan ikan yang bernilai ekonomis.
Kegiatan pelatihan berjalan lancar dan peserta
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pelatihan dapat mengikuti seluruh rangkaian kegiatan Olahan Daging di Tingkat Keluarga. Jurnal

dengan baik sehingga dapat menjadi peluang untuk Dedikasi, 13, 69-74.
berwirausaha. https://doi.org/10.22219/dedikasi.v13i0.314
1
UCAPAN TERIMA KASIH Reid, D. S. (1997). Overview of physical/chemical
aspect of freezing. Dalam Erickson, M. C. &
Terima kasih kepada Politeknik AKA Bogor Hung, Y-C, Quality in Frozen Food.
yang telah memfasilitasi kegiatan PKkM ini serta Dordrecht: Springer Science + Business Media.

segenap tim dosen, mahasiswa, dan masyarakat di
Desa Cibadak, Kecamatan Ciampea, Kabupaten
Bogor, sehingga kegiatan pelatihan pembuatan frozen
food (bakso sapi dan bakso ikan) dapat berjalan lancar.
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