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ABSTRACT 

Processing of fishery products in Bangkalan Regency is still traditional because it is carried out based 
on hereditary customs. Generally, the products produced are limited to salted or smoked fish, there is 
no processing by implementing fishery product diversification. Fish dimsum is a fishery product made 
from processed fish meat which is finely ground and mixed with a binder, by adding ingredients from 
vegetables to complement the nutritional value of the dimsum, seasoning and steaming, then forming 
the dimsum skin into a certain shape, then steaming. The aim of processing fishery products is to 
provide added value to fishery products produced by cultivators in Kemayoran Village and to open new 
businesses that can reap more profits. The method used included discussions with the students, 
questions and answers and practice in making catfish dimsum. The results obtained from this activity 
were that the students really understood the importance of consuming fish and were able to utilize the 
abundant fishery products to be processed into more diverse products such as fish dimsum. In general, 
fish dimsum can be made from various types of fish or fishery products, provided the meat is easy to 
obtain and take. 
Keywords: catfish, cultivation, dimsum, fisheries, processing. 

ABSTRAK 

Pengolahan hasil perikanan di Kabupaten Bangkalan masih bersifat tradisional karena dilakukan 
berdasarkan kebiasaan secara turun-menurun. Umumnya produk yang dihasilkan terbatas pada ikan 
asin atau ikan asap, belum ada pengolahan dengan menerapkan diversifikasi produk perikanan. 
Dimsum ikan merupakan salah satu produk perikanan dari olahan daging ikan yang digiling halus dan 
dicampur dengan bahan pengikat, dengan menambahkan bahan dari sayuran untuk dapat melengkapi 
nilai gizi dimsum serta diberi bumbu dan dikukus kemudian dibentuk menggunakan kulit dimsum 
menjadi bentuk tertentu selanjutnya dilakukan pengukusan. Tujuan pengolahan hasil perikanan yaitu 
dapat memberikan nilai tambah pada produk perikanan yang dihasilkan oleh para pembudidaya di 
Kelurahan Kemayoran serta dapat membuka bisnis baru yang dapat meraup keuntungan lebih banyak. 
Metode yang digunakan meliputi diskusi para santri, tanya jawab, dan praktik pembuatan dimsum ikan 
lele. Hasil yang diperoleh yakni para santri sangat memahami pentingnya mengkonusmsi ikan dan 
dapat memanfaatkan hasil perikanan yang melimpah untuk dapat diolah menjadi produk yang lebih 
beraneka ragam seperti dimsum ikan. Dimsum ikan secara umum dapat dibuat dari berbagai macam 
jenis ikan atau hasil perikanan dengan syarat dagingnya mudah didapat dan diambil. 
Kata kunci: budidaya, dimsum, ikan lele, pengolahan, perikanan. 
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1. Pendahuluan 

Pondok Pesantren Al-Hikam Kemayoran Kabupaten Bangkalan adalah lembaga 

pendidikan dan sosial untuk anak-anak, serta dewasa yang mempunyai tujuan untuk 

mencerdaskan masa depan. Didirikan pada tahun 2003 di sebuah tempat yang asri 

sehingga anak-anak pesantren fokus belajar dan menghafal Al-Quran. Potensi alam 

yang telah dimiliki oleh mitra adalah tersedianya lahan yang cukup baik secara luasan, 

sumber air maupun aksesbilitas dari letak lokasi. Pondok pesantren Al-Hikam memiliki 

sumber manusia dalam usia potensi penerapan ilmu pengetahuan dengan baik. Sebagai 

calon daiyah atau pendakwah dalam bidang agama Islam para santri juga perlu 

memiliki bekal pengetahuan atau keterampilan. Selain bisa menjadi bekal untuk di 

dunia kerja, keterampilan juga bisa menopang dalam kegiatan dakwah setelah lulus, 

sehingga mempermudah dalam pergaulan dengan masyarakat ataupun sebagai sumber 

penghasilan. Salah satu kegiatan kegiatan tambahan pondok adalah budidaya ikan lele, 

namun belum dilakukan secara baik sesuai standar teknis sehingga hasilnya belum 

optimal (Indariyanti et al., 2022). 

Seiring perkembangan meningkatnya kesadaran masyarakat mengkonsumsi 

makanan bergizi, maka kecukupan akan bahan pangan bergizi juga. Ikan merupakan 

lauk bergizi tinggi karena keunikannya, yaitu protein, sebagai bahan lauk-pauk 

bersama sayuran. Sayuran merupakan salah satu tanaman yang sering dikonsumsi 

masyarakat yang juga memberi banyak manfaat untuk kesehatan (Harianti et al., 2023). 

Ikan termasuk salah satu sumber protein hewani yang sangat diperlukan oleh 

tubuh. Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan yang memiliki kandungan protein dan 

banyak dibudidayakan oleh masyarakat. Budidaya ikan lele dapat memberikan 

keuntungan yang besar salah satunya karena ikan lele banyak digemari oleh 

masyarakat dan harganya terjangkau oleh semua kalangan. Ikan lele memiliki beberapa 

kelebihan jika dibandingkan dengan jenis ikan lainnya antara lain pertumbuhan lebih 

cepat serta pemeliharaan dan pemberian pakan lebih mudah. Ikan lele memiliki daging 

yang putih, aroma netral, dan dagingnya tebal tanpa duri kecil di dalamnya sehingga 

dapat digunakan sebagai bahan baku untuk produk olahan hasil perikanan (Santoso et 

al., 2019). 

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia yang wajib terpenuhi. 

Ikan lele cenderung lebih banyak dimasak langsung tanpa dibuat dengan inovasi 

tertentu. Dimsum merupakan salah satu makanan yang sedang digemari oleh 

masyarakat di kalangan remaja. Pengolahan dimsum relatif mudah karena bahan yang 

dibutuhkan banyak ditemukan dan cara pembuatannya dengan cara dikukus. Dimsum 

memiliki berbagai varian isi salah satunya berasal dari daging ikan (Utami, 2022). 

Dimsum adalah salah satu makanan yang digemari oleh berbagai kalangan masyarakat, 

berkat rasa dan bentuknya yang unik. Makanan ini memiliki ukuran kecil dengan isian 

daging yang dibungkus kulit pangsit, yang dapat disajikan dengan cara dikukus atau 

disimpan dalam bentuk beku (Arpi et al., 2024). Menurut sejarah, dimsum adalah 

makanan asal Tiongkok yang biasanya disajikan dalam keranjang pengukus kecil, 

karena dimsum termasuk jenis makanan ringan. Awalnya, dimsum merupakan camilan 
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yang populer di kalangan penduduk Tiongkok bagian selatan, termasuk Hong Kong 

yang mayoritas dihuni oleh orang-orang Kanton. Dalam bahasa Mandarin, dimsum 

berarti "menyentuh hati," dan terdiri dari berbagai hidangan kecil. Ukurannya yang 

kecil membuat dimsum awalnya hanya menjadi pelengkap untuk minum teh, sehingga 

tidak mengenyangkan dan memungkinkan orang untuk menikmati hidangan lainnya 

(Siregar et al., 2022; Violalita et al., 2024; Rahmawati, 2023). 

Berbagai jenis dimsum dengan rasa gurih, seperti siomay, hakau, lumpia, bakpao, 

dan wotie, kaya akan kandungan karbohidrat, protein, lemak, dan kalori, sehingga 

dapat dijadikan pilihan camilan yang sehat. Dimsum mengandung nutrisi seperti 

karbohidrat, protein, serta mineral fosfor dan kalsium. Secara umum, dimsum kaya 

akan protein karena bahan bakunya yang berasal dari daging, meskipun kandungan 

serat dan vitaminnya tergolong rendah. Untuk meningkatkan nilai gizi, seringkali 

ditambahkan bahan nabati (Rosida and Anggraeny, 2023). Selain udang (Wulandari et 

al., 2022; Saragih et al., 2023), sumber protein hewani dalam dimsum juga bisa berasal 

dari ikan, misalnya dimsum ikan kakap putih (Salsabila and Ismawati, 2023), dimsum 

ikan nila (Vatria et al., 2023), dimsum ikan cakalang (Pramita et al., 2022), dimsum ikan 

tongkol (Ruslan et al., 2024), dimsum ikan patin (Falah AS et al., 2023; Zulkifli et al., 

2024), dimsum cumi (Basri et al., 2021), dimsum bandeng (Pujiono et al., 2024), bahkan 

dimsum telah divariasi menggunakan bahan dasar nabati, misalnya dimsum ubi ungu 

(Nurhidayati et al., 2022). 

Pengolahan ikan lele menjadi dimsum dapat meningkatkan pengetahuan, 

keterampilan, dan wawasan bagi santri tentang diversifikasi produk perikanan. 

Memasuki era modern sangat perlu adanya inovatif dan kreatif agar mampu bersaing 

di era Ilmu Pengetahuan dan Teknologi (IPTEK). Setiap manusia harus mempunyai 

inovasi  atau  keahlian  agar  dapat mengisi era globalisasi khususnya persaingan dalam 

bidang entrepreneur secara nasional dan internasional. Inovasi merupakan suatu 

penemuan baru tetapi memiliki perbedaan dari yang sebelumnya sudah ada dan 

dikembangkan lagi menjadi produk yang lebih unggul. Oleh karena itu, persaingan akan 

bisa dihadapi jika setiap manusia memiliki kemampuan untuk menjadi sosok inovatif 

dan kreatif agar dapat berkontribusi dalam pembangunan bangsa (Suroto, 2022). 

2. Metode 

Pelaksanaan pengolahan dimsum lele dilaksanakan pada tanggal 26 Oktober 

2024 di Pondok Pesantren Al-Hikam Kemayoran, Kabupaten Bangkalan. 

Metode yang digunakan atau tahapan dari pengolahan dimsum lele yaitu (1) 

menyiapkan alat dan bahan yang akan digunakan, (2) proses pembuatan dimsum lele 

dari awal hingga selesai, dan (3) penyajian hasil olahan dimsum lele. Pada tahap 

pertama alat dan bahan yang dibutuhkan yaitu ikan lele, bawang putih, daun bawang, 

garam, penyedap rasa, wortel, jeruk nipis, dan alat penggiling (chopper). Pada proses 

pembuatan dimsum lele membutuhkan waktu 20 - 30 menit untuk mengukus dimsum. 

Setelah pengukusan selesai, dimsum lele dapat disajikan dengan penambahan saus. 
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3. Hasil dan Pembahasan 

Pelatihan olahan produk hasil perikanan ini dilakukan di Pondok Pesantren Al-

Hikam Kemayoran Bangkalan. Tujuan pelatihan ini untuk meningkatkan keterampilan 

pengolahan inovasi produk berbahan dasar hasil perikanan. Kegiatan ini dihadiri oleh 

para santri Pondok Pesantren Al-Hikam Kemayoran Bangkalan. Jumlah peserta yang 

hadir berjumlah kurang lebih 15 orang. 

3.1. Bahan dan alat yang digunakan 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan dimsum ikan lele ini adalag ikan  

lele (Clarias sp.), bawang putih, wortel, daun bawang, kulit dimsum, telur, penyedap 

rasa, es batu, tepung terigu, saus, dan tepung tapioka.  Alat yang digunakan yaitu 

chopper, kompor, pisau, sendok, baskom, dan loyang. 

3.2. Tahapan pelaksanaan 

Pelaksanaan kegiatan pelatihan pengolahan produk hasil perikanan diawali 

dengan pemaparan materi berupa kandungan gizi ikan lele, cara pembuatannya, 

manfaat mengkonsumsi produk perikanan khususnya ikan. 

Produk pengolahan hasil perikanan merupakan upaya untuk mengoptimalkan 

keaneragaman produk perikanan dari bahan baku yang belum atau sudah 

dimanfaatkan dengan memperhatikan faktor mutu gizi dan keamanan pangan produk 

perikanan, baik dari segi kualitas maupun kuantitas, serta penambahan nilai jual. 

Produk olahan yang diangkat pada kegiatan pelatihan pengolahan hasil perikanan 

yaitu pembuatan dimsum ikan lele. Dimsum ikan merupakan olahan daging ikan yang 

dicampur dengan bahan tambahan seperti tepung dan telur sebagai bahan dasar. Jenis 

olahan ikan ini dapat dinikmati dalam jangka panjang karena produk yang diolah 

menjadi olahan frozen food. Dimsum ikan secara umum dibuat dari berbagai jenis ikan 

yang mudah didapat pada Desa Kemayoran. 

Proses pembuatan dimsum ikan menggunakan daging ikan lele sebanyak 500 

gram. Daging ikan lele dihaluskan dengan menggunakan chopper dan ditambahkan 

beberapa potong es batu. Daging ikan yang telah dihaluskan kemudian dicampur 

dengan beberapa bahan dan bumbu tambahan seperti wortel, daun bawang, dan 

penyedap rasa sebanyak 1 sendok dan beberapa bumbu yang telah dihaluskan seperti 

bawang putih. Daging yang telah tercampur kemudian dimasukkan ke dalam kulit 

dimsum dan dibentuk sesuai bentuk dimsum. Pengukusan dimsum ikan lele dilakukan 

selama 30 menit dengan menggunakan suhu  90°C sampai daging matang. 

Kegiatan pelatihan pembuatan dimsum ikan lele berjalan dengan baik serta 

disambut dengan antusias oleh para peserta yang hadir pada pelatihan. Hal ini 

dikarenakan mereka dapat langsung melakukan praktik pembuatan dimsum ikan lele 

dan dapat langsung mencicipi hasil olahan dimsum ikan lele.  

Bentuk olahan ikan yang beragam pada saat ini dapat membantu kepada para 

santri dalam mengatasi permasalahan orang yang tidak dapat mengkonsumsi ikan 

secara langsung, baik dari faktor aroma ikan maupun rasa ikan, sehingga dibutuhkan 

pelatihan pengolahan hasil perikanan supaya dapat membuat variasi rasa maupun 
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aroma. Variasi pada dimsum dapat juga dengan menambahkan beberapa bahan dari 

jenis sayuran untuk melengkapi kebutuhan gizi, terutama untuk anak-anak yang masih 

dalam masa pertumbuhan. Hal ini juga dapat mengatasi masalah pada beberapa orang 

yang tidak suka mengkonsumsi sayuran. 

4. Kesimpulan 

Kegiatan pelatihan pengolahan hasil perikanan berupa dimsum ikan lele berjalan 

dengan baik. Hal ini terlihat dari semangat para santri untuk membuat produk dimsum 

ikan lele sesuai dengan petunjuk yang diberikan. Keterampilan santri dalam 

pembuatan dimsum ikan lele dapat dijadikan bekal untuk berwirausaha atau untuk 

dikonsumsi sebagai pemenuhan gizi sehari-hari. 
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