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ABSTRACT

The development of fisheries-based enterprises at the village level holds great potential for
strengthening local economic independence. One promising commodity is Nile tilapia cultivated using
the biofloc system, which produces high-quality fish. However, the partner community in Wates Jaya
Village faces challenges in terms of limited value-added products and restricted access to capital. This
study aims to develop a frozen food product made from biofloc Nile tilapia as a village start-up through
a participatory financing scheme called Getuk Tular, facilitated by the Village-Owned Enterprise
(BUMDES). This innovation serves as a solution to increase the product's selling value and support
creative economy-based SMEs. The research employed a Participatory Action Research (PAR)
approach, directly involving fish farmers in observation, preparation, production trials, and evaluation.
A production trial used 6 kg of fresh tilapia, resulting in 30 packages of 200 grams each. The products
were stored in a freezer at -18°C for 30 days, and the results showed that 96.7% of the packages (29
out of 30) maintained their texture and aroma quality. An evaluation by 10 panelists yielded an average
score of 4.6/5 for packaging hygiene, 4.4/5 for texture and aroma stability, and 4.2/5 for taste. A small
survey of 20 potential respondents found that 70% were interested in purchasing the productat a price
of Rp25,000 per package, projecting a potential monthly turnover of Rp7.5 million from the sale of 300
packages. The integration of product innovation with digital marketing strategies and the Getuk Tular
financing scheme strengthens access to business capital and creates an innovative model for developing
fisheries-based village start-ups. Thus, the program not only increases the added value of biofloc
products but also promotes sustainable and adaptive village economic independence to modern market
needs.

Keywords: biofloc, BUMDES, frozen food, Getuk Tular, Nile tilapia, village start-up.

ABSTRAK

Pengembangan usaha berbasis perikanan di tingkat desa memiliki potensi besar untuk memperkuat
kemandirian ekonomi lokal. Salah satu komoditas unggulan adalah ikan nila yang dibudidayakan
dengan sistem bioflok, karena mampu menghasilkan ikan berkualitas tinggi. Namun, tantangan yang
dihadapi mitra di Desa Wates Jaya adalah keterbatasan nilai tambah produk dan akses permodalan.
Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk olahan frozen food ikan nila bioflok sebagai start-up
desa melalui skema pembiayaan partisipatif Getuk Tular yang difasilitasi oleh Mitra BUMDES. Inovasi
ini menjadi solusi untuk meningkatkan nilai jual produk dan mendukung UMKM berbasis ekonomi
kreatif. Metode yang digunakan adalah Participatory Action Research (PAR) dengan melibatkan
langsung pembudidaya ikan dalam kegiatan observasi, persiapan, uji coba produksi, dan evaluasi. Uji
coba produksi menggunakan 6 kg ikan nila segar yang menghasilkan 30 kemasan ukuran 200 gram.
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Produk disimpan dalam freezer pada suhu -18°C selama 30 hari, dan hasilnya menunjukkan 96,7%
kemasan tetap terjaga kualitas tekstur dan aromanya. Evaluasi 10 panelis memberikan skor rata-rata
4,6/5 untuk higienitas, 4,4/5 untuk kestabilan tekstur dan aroma, serta 4,2/5 untuk cita rasa. Dari
survei sederhana terhadap 20 responden potensial, 70% menyatakan tertarik membeli, sehingga
potensi omzet bulanan diproyeksikan mencapai Rp7,5 juta. Integrasi inovasi produk dengan strategi
pemasaran digital dan skema pembiayaan Getuk Tular memperkuat akses modal usaha sekaligus
menciptakan model inovatif pengembangan start-up desa berbasis perikanan. Dengan demikian,
program ini tidak hanya meningkatkan nilai tambah produk bioflok, tetapi juga mendorong
kemandirian ekonomi desa yang berkelanjutan dan adaptif terhadap kebutuhan pasar modern.

Kata Kunci: olahan bioflok, BUMDES, frozen food, Getuk Tular, ikan nila, start-up desa.
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1. Pendahuluan

Indonesia dikenal sebagai negara maritim yang memiliki kekayaan hayati luar
biasa, termasuk sektor perikanan air tawar. Lebih dari 1.190 jenis ikan tawar tercatat
tersebar di berbagai wilayah, menjadikannya salah satu sektor yang strategis dalam
mendukung ketahanan pangan dan pertumbuhan ekonomi (Wildawati, 2022).
Perikanan air tawar tidak hanya berfungsi sebagai sumber protein hewani bagi
masyarakat, tetapi juga sebagai basis penghidupan yang berkontribusi pada
kesejahteraan rumah tangga, khususnya di wilayah pedesaan. Di daerah sentra
perikanan seperti Kabupaten Bogor, budidaya ikan air tawar merupakan salah satu
sektor penting yang memiliki kontribusi signifikan terhadap perekonomian local
(Komaludin et al.,, 2024). Permintaan ikan sebagai sumber protein terus meningkat
seiring pertumbuhan penduduk dan perubahan gaya hidup masyarakat modern yang
semakin peduli terhadap gizi (Utami et al, 2024). Namun, dinamika produksi ikan
tangkap seringkali tidak stabil akibat perubahan iklim, cuaca ekstrem, dan penurunan
kualitas ekosistem perairan. Kondisi ini mendorong masyarakat untuk
mengembangkan perikanan budidaya sebagai solusi keberlanjutan pasokan ikan. Salah
satu komoditas unggulan yang memiliki daya tarik besar adalah ikan nila (Oreochromis
niloticus), karena mudah dibudidayakan, cepat berkembang biak, dan memiliki harga
jual yang relatif stabil. Ikan nila juga memiliki potensi besar untuk diolah menjadi
beragam produk kuliner khas yang dapat meningkatkan nilai ekonomi dan memperluas
jangkauan pasar (Ayuningtyas, Rahmadewi, Budiantoro, & Ridha, 2021 ; Komaludin et
al., 2024).

Dalam beberapa dekade terakhir, teknologi budidaya mengalami transformasi
dari pola konvensional menuju sistem modern. Teknologi bioflok menjadi salah satu
inovasi yang banyak diadopsi karena mampu meningkatkan produktivitas, menghemat
penggunaan air, dan menjaga kualitas lingkungan kolam. Kabupaten Bogor merupakan
salah satu daerah yang cepat merespons perkembangan ini. Di Desa Wates Jaya, usaha
Sahabat Nila hadir sebagai pionir budidaya bioflok sekaligus pusat pelatihan yang
melahirkan komunitas Jaringan Bioflok Sahabat Nila dengan lebih dari 100 anggota
aktif. Meskipun budidaya bioflok memberikan hasil ikan segar berkualitas tinggi,
permasalahan mitra yang dihadapi Sahabat Nila dan kelompok pembudidaya adalah
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masih rendahnya nilai tambah produk. Mayoritas hasil produksi dijual dalam bentuk

ikan segar kepada tengkulak atau restoran lokal, sehingga margin keuntungan relatif

kecil. Padahal, peluang pasar untuk produk olahan sangat besar, terutama di kalangan

urban yang membutuhkan makanan praktis, bergizi, higienis, dan tahan lama. Gap
utama yang muncul adalah kesenjangan antara potensi produksi ikan bioflok dengan
keterbatasan inovasi pengolahan dan akses pasar.

Pengembangan produk olahan ikan melalui teknologi frozen food telah terbukti
mampu meningkatkan nilai tambah hasil perikanan di berbagai daerah. Misalnya,
pelatihan pengolahan pindang Sa’at di Pangandaran menunjukkan bahwa metode
pembekuan mampu memperpanjang masa simpan, menjaga kualitas gizi, serta
membuka peluang pemasaran ke ritel modern (Komaludin et al., 2024). Temuan serupa
juga terlihat pada pengolahan ikan lele di Bantul, Yogyakarta, yang berhasil
meningkatkan pendapatan masyarakat melalui diversifikasi produk nugget, bakso, dan
otak-otak berbahan dasar ikan (Yusuf & Wisnujati, 2021). Selain meningkatkan daya
simpan, pengembangan frozen food juga memiliki potensi strategis sebagai instrumen
pemberdayaan ekonomi lokal. Penelitian di Aceh membuktikan bahwa pelatihan
pengolahan ikan dan udang menjadi produk beku tidak hanya membantu ketahanan
pangan dan pemenuhan gizi keluarga, tetapi juga menumbuhkan jiwa kewirausahaan
santri melalui konsep Dayah Preneurship (Irawati et al., 2024).

Selain persoalan pengolahan, pembudidaya ikan di Desa Wates Jaya juga
menghadapi tantangan permodalan. Inovasi produk, sertifikasi halal, izin edar, hingga
pemasaran digital membutuhkan biaya yang tidak sedikit. Akses ke lembaga keuangan
formal seringkali terbatas karena keterbatasan agunan, rendahnya literasi keuangan,
serta risiko usaha yang dianggap tinggi. Kondisi ini membuat banyak usaha kecil di desa
terjebak pada lingkaran produksi skala kecil tanpa mampu berkembang menjadi usaha
berkelanjutan. Hal ini sejalan dengan studi pada UMKM frozen food yang menekankan
bahwa keberhasilan usaha ditentukan tidak hanya oleh kualitas produk, tetapi juga
strategi inovasi dan pemasaran, termasuk pemanfaatan media sosial untuk
meningkatkan kepercayaan konsumen (Wahyudi et al.,, 2022). Pengalaman PT XYZ
dalam mengembangkan bisnis olahan ikan beku menunjukkan bahwa penguatan
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branding, diversifikasi produk, serta perluasan jaringan distribusi merupakan strategi
prioritas agar produk dapat menembus pasar nasional hingga internasional (Sholeh et
al,, 2022).

Dari sisi sosial-ekonomi, budidaya ikan nila memiliki prospek tinggi karena
kontribusinya terhadap ketahanan pangan, penyediaan lapangan Kkerja, serta
peningkatan pendapatan masyarakat desa. Data produksi menunjukkan tren
peningkatan signifikan di berbagai wilayah Indonesia, termasuk Kabupaten Bogor,
dengan kenaikan produksi nila sebesar 10,90% pada 2021 (Ramadhan et al., 2024).
Meski demikian, keterbatasan akses teknologi, fluktuasi harga pasar, dan rendahnya
keterampilan pengolahan masih menjadi hambatan yang mengurangi daya saing
produk lokal. Oleh karena itu, program pengolahan ikan nila menjadi frozen food perlu
diintegrasikan dengan pelatihan kewirausahaan, akses pembiayaan, serta dukungan
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infrastruktur. Hal ini juga sejalan dengan pengalaman pengolahan ikan nila di kawasan
ekowisata Bendhung Lepen, Yogyakarta, yang berhasil menciptakan identitas kuliner
khas berbasis produk olahan seperti nugget, katsu, dan rolade (Ayuningtyas et al,,
2021), serta pengolahan keripik nila di Klaten yang mampu menambah variasi produk
pasca panen (Ratnaningsih et al.,, 2021).

Dari sisi teknologi, sistem bioflok terbukti meningkatkan produktivitas budidaya
nila dengan efisiensi pakan yang tinggi dan tingkat kelangsungan hidup (Futri et al,,
2025). Inovasi ini membuka peluang besar bagi pengembangan industri frozen food
berbasis ikan nila karena menjamin ketersediaan bahan baku yang berkesinambungan.
Dengan demikian, pengintegrasian teknologi bioflok dengan inovasi produk beku dapat
menjadi solusi berlapis: menjaga kualitas lingkungan, meningkatkan produksi,
sekaligus menambah nilai ekonomi.

Namun, inovasi produk saja tidak cukup tanpa dukungan sistem pembiayaan yang
inklusif. Oleh karena itu, program ini mengintegrasikan pendekatan pembiayaan
berbasis komunitas melalui skema Getuk Tular (Gerakan Urun Dana Tukar Gagasan dan
Usaha) dengan model RUMPUN SADAYANA (Ruang Penghimpun Usaha dan Penyedia
Dana). Melalui kemitraan dengan BUMDES Desa Wates Jaya, skema ini menjadi solusi
alternatif bagi pembudidaya untuk memperoleh akses modal secara gotong royong,
transparan, dan sesuai prinsip syariah. Dengan demikian, pembiayaan tidak lagi
bergantung sepenuhnya pada lembaga formal, tetapi berbasis partisipasi masyarakat
desa yang turut memiliki kepentingan dalam keberlanjutan usaha.

Dengan menggabungkan inovasi produk olahan dan inovasi pembiayaan berbasis
BUMDES, program ini bertujuan menciptakan start-up desa yang mandiri, berdaya
saing, dan berkelanjutan. Konsep ini menekankan keterlibatan aktif masyarakat dalam
seluruh rantai nilai, mulai dari produksi, pengolahan, pembiayaan, hingga pemasaran.
Dari sisi akademik dan praktis, topik ini memiliki orisinalitas karena tidak hanya
membahas teknologi budidaya atau diversifikasi produk, tetapi juga memadukan
dengan mekanisme pembiayaan sosial inovatif. Model kolaboratif ini diharapkan dapat
menjadi contoh pengembangan UMKM berbasis desa yang mampu memperkuat
kemandirian ekonomi lokal, mendukung pencapaian tujuan pembangunan
berkelanjutan (SDGs), serta menjadi model replikasi di desa-desa lain di Indonesia.
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2. Metode

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan melalui Pemberdayaan
Masyarakat oleh Mahasiswa (PMM). Uji coba frozen food ikan nila ini melibatkan
peternak ikan nila dengan sistem bioflok di Kp. Ciletuh Girang, Desa Wates Jaya. Untuk
memaksimalkan kegiatan ini, maka metode yang kami lakukan memakai metode
Participatory Action Research (PAR) (Afandi et al, 2022). yaitu dengan melibatkan
peternak ikan nila sistem bioflok secara langsung.

Selain itu, uji coba produksi dilakukan dengan 6 kg ikan nila segar (+20 ekor) hasil
panen kolam bioflok. Setiap ekor ikan rata-rata berbobot 250-300 gram. Bumbu
marinasi terdiri dari 200 g kunyit, 150 g jahe, 250 g bawang putih, 200 g bawang merah,
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100 g kemiri, 50 g ketumbar, 30 g merica, serta tambahan 3 sdm garam dan 2 bungkus
penyedap rasa. Proses pengemasan menggunakan plastik vakum ukuran 1 kg dengan
mesin vakum mini kapasitas 20 liter. Produk kemudian disimpan dalam freezer pada
suhu -18°C selama 30 hari untuk uji ketahanan. Evaluasi dilakukan oleh 10 panelis
menggunakan skala penilaian sederhana (1-5) untuk aspek kemasan, tekstur, aroma,
dan rasa.

Secara keseluruhan, kegiatan ini melibatkan 37 partisipan, terdiri dari 1 mitra
utama (usaha Sahabat Nila), 1 kelompok peternak bioflok, 10 panelis uji organoleptik,
20 responden survei pasar, serta 5 mahasiswa sebagai tim pelaksana. Jumlah partisipan
ini menunjukkan keterlibatan multi-stakeholder dalam mendukung keberhasilan
program.

Kegiatan uji coba ini dilakukan melalui beberapa tahap, yaitu:

1. Tahap Observasi
Pada tahap ini dilakukan beberapa observasi yang meliputi:
a) Survey lokasi peternakan ikan nila bioflok di lokasi PMM.
b) Identifikasi ketersediaan ikan nila hasil budidaya sistem bioflok.
c) Wawancara dengan pembudidaya mengenai kendala dalam pengelolaan dan
pemasaran.
d) Analisis peluang pasar produk olahan ikan.
2. Tahap Persiapan
Tahap selanjutnya dilakukan persiapan meliputi:
a) Perancangan resep produk frozen food, yaitu marinasi ikan nila.
b) Pengadaan bahan baku: Ikan nila, bumbu marinasi, kemasan, serta tempat
penyimpanan (freezer).
c) Penyusunan jadwal uji coba.
d) Pembagian tuags tim PMM (Produksi, dokumentasi)
3. Tahap Pelaksanaan Uji Coba
Pada tahap ini dilakukan pelaksanaan uji coba dengan proses produksi sebagai
berikut:
a) Penangkapan dan Pembersihan Ikan
Ikan nila diambil dari kolam bioflok sesuai kebutuhan, kemudian dibersihkan
dari sisik, insang, dan isi perut.
b) Pembuatan Bumbu Marinasi
Bumbu rempah diblender hingga halus, kemudian ditambahkan 3 sendok
makan garam dan 2 bungkus penyedap rasa, lalu diaduk hingga tercampur
merata.
c) Proses Marinasi
Ikan yang telah dibersihkan dilumuri bumbu marinasi secara merata agar rasa
dapat meresap ke dalam daging ikan.
d) Pengemasan Vakum
1) Ikan yang sudah dimarinasi dimasukkan ke dalam plastik vakum sesuai
ukurannya.
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2) Ditambahkan 2 lembar daun salam dan 1 batang serai untuk menambah
aroma dan cita rasa.
3) Plastik kemudian divakum menggunakan mesin vakum agar kedap udara.
e) Penyimpanan Beku

Ikan yang sudah divakum dimasukkan ke dalam freezer pada suhu beku

sehingga dapat mempertahankan kualitas dan daya simpan lebih lama.
4. Tahap Evaluasi
Evaluasi dilakukan dengan mengevaluasi hasil uji coba produk frozen food ikan nila
bioflok, yang difokuskan pada tiga aspek utama yaitu kemasan, ketahanan, dan rasa.
Evaluasi kemasan dilakukan untuk memastikan plastik vakum yang digunakan dapat
menutup rapat dan menjaga higienitas produk. Selanjutnya, uji ketahanan dilakukan
dengan menyimpan produk dalam freezer selama 30 hari untuk melihat sejauh mana
kualitas tekstur dan aroma ikan dapat bertahan. Aspek rasa dinilai dengan mencoba
produk setelah dimasak kembali untuk mengetahui tingkat kelezatan dan daya terima
produk. Penilaian dilakukan oleh 10 panelis menggunakan skala 1-5. Hasil dari tahap
ini menjadi dasar perbaikan pada proses produksi berikutnya.

Observasi

Survey Lokasi

Identifikasi Ikan
Wawancara Pembudidaya
Analisis Peluang Pasar

k4

Persiapan

Perencanaan Resep
Pengadaan Bahan Baku
Penyusunan Jadwal
Pembagian Tugas Tim

1

Pelaksanaan

Penagkapan & Pembersihan
Pembuatan Bumbu Marinasi &
Proses Marinasi

Pengemasan VYakum
Penyimpanan ke Freezer

1

Evaluasi

« Kemasan
« Ketahanan
e Rasa

Gambar 1 Skema pelaksanaan
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3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Hasil
3.1.1. Profil Mitra

Sahabat Nila adalah salah satu usaha rumahan yang bergerak di bidang
pengolahan frozen food berbahan dasar ikan nila, didirikan oleh Ayie Sheva sejak tahun
2023 di Kp. Ciletuh Girang, Desa Wates Jaya, Kecamatan Cigombong. Usaha ini hadir
sebagai solusi makanan praktis, sehat, dan bergizi dengan memanfaatkan ikan nila
segar dari hasil budidaya bioflok lokal. Saat ini pemasaran dilakukan secara by order
melalui media sosial dan jaringan pelanggan tetap. Keunggulan utama produk adalah
tidak menggunakan bahan pengawet, hanya bumbu rempah alami, sehingga aman
dikonsumsi oleh berbagai kalangan. Ke depan, Sahabat Nila berencana memperluas
jangkauan pasar dengan memperoleh sertifikasi halal dan izin edar resmi untuk masuk
ke toko-toko retail, pasar modern, serta platform e-commerce.

3.1.2. Analisis Kebutuhan Pasar

Pasar menunjukkan tren meningkatnya kebutuhan terhadap makanan yang
praktis, higienis, bergizi, dan mudah disajikan. Kebutuhan konsumen yang dapat
dipenuhi oleh produk Sahabat Nila meliputi:

1) Makanan praktis siap masak.

2) Pilihan lauk bergizi dan bervariasi.

3) Produk olahan higienis dan bebas pengawet.
4) Produk halal dan bersertifikat.

5) Stok makanan yang tahan lama di rumah.

Target pasar difokuskan pada ibu rumah tangga perkotaan, pekerja kantoran,
mahasiswa, toko kelontong, warung makan, katering, pasar modern, hingga konsumen
daring melalui marketplace. Pengembangan UMKM seperti ini menjadi solusi untuk
meningkatkan  perekonomian masyarakat, terutama dalam menghadapi
ketidakstabilan ekonomi dan krisis (Fadillah, 2021).

3.1.3. Strategi Pemasaran

Untuk memperluas jangkauan konsumen dan meningkatkan daya saing produk,
Sahabat Nila merancang sejumlah strategi pemasaran yang bersifat komprehensif.
Strategi ini tidak hanya menekankan pada peningkatan volume penjualan, tetapi juga
pada pembangunan citra merek, pemanfaatan teknologi digital, serta penguatan
jaringan distribusi. Beberapa langkah yang akan ditempuh antara lain:

1) Distribusi ke toko dan minimarket lokal.

2) Menjalin kerja sama dengan ritel modern/supermarket.

3) Pemasaran online melalui marketplace dan media sosial.

4) Kemitraan dan reseller untuk memperluas distribusi.

5) Penguatan branding dan kemasan profesional.

6) Promosi melalui pameran UMKM, bazar, dan komunitas lokal.
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Rangkaian strategi pemasaran tersebut diharapkan dapat meningkatkan
visibilitas produk frozen food ikan nila bioflok sekaligus memperluas segmen
konsumen. Dengan kombinasi distribusi offline dan online, serta dukungan branding
yang kuat, Sahabat Nila berpeluang besar untuk tidak hanya bertahan di pasar lokal,
tetapi juga berkembang hingga ke pasar regional bahkan nasional. Usaha kuliner
seperti frozen food merupakan salah satu bentuk usaha yang tergolong dalam ekonomi
kreatif, di mana dibutuhkan kreativitas baik dalam pengolahan maupun penyajiannya
(Taufiq et al., 2024) (Taufiq et al., 2024).

3.1.4. Hasil Uji Coba Produk Frozen Food Ikan Nila

Uji coba dilakukan dengan bahan baku 6 kg ikan nila segar dari kolam bioflok.
Bumbu marinasi menggunakan kunyit, jahe, bawang putih, bawang merah, kemiri,
serai, ketumbar, merica, minyak, serta sedikit garam dan penyedap rasa. Proses
pembuatan meliputi:

1) Pembersihan ikan.

2) Pembuatan bumbu marinasi.

3) Proses marinasi ikan.

4) Pengemasan vakum dengan tambahan daun salam dan serai.
5) Penyimpanan beku.

Hasil uji coba menunjukkan bahwa dari 6 kg ikan nila segar yang digunakan,
dihasilkan 30 kemasan frozen food berukuran 200 gram. Pada uji penyimpanan 30 hari,
29 kemasan (96,7%) tetap terjaga kualitas tekstur dan aromanya. Evaluasi panelis
terhadap 10 orang responden menghasilkan skor rata-rata 4,6/5 untuk higienitas
kemasan, 4,4/5 untuk kestabilan tekstur dan aroma, serta 4,2/5 untuk cita rasa. Dari
aspek ketahanan, produk dapat bertahan hingga 30 hari tanpa perubahan signifikan
pada kualitas, sedangkan dari aspek rasa, bumbu tetap meresap dengan baik setelah
dimasak. Dari sisi pasar, simulasi pemasaran melalui survei kecil pada 20 responden
potensial menghasilkan 70% menyatakan tertarik membeli dengan harga Rp25.000
per kemasan, sehingga diproyeksikan omzet bulanan dapat mencapai Rp7,5 juta
dengan penjualan 300 kemasan.

Hasil ini memperkuat temuan sebelumnya bahwa penggunaan kemasan vakum
mampu menjaga higienitas produk serta mencegah terjadinya kontaminasi dari luar.
Dari aspek ketahanan, produk yang disimpan di dalam freezer tetap stabil baik dari segi
tekstur maupun aroma, sehingga mutu ikan dapat terjaga selama masa penyimpanan.
Sementara itu, pada aspek rasa, bumbu marinasi yang digunakan terbukti mampu
meresap dengan baik ke dalam daging ikan, menghasilkan cita rasa gurih yang tetap
terjaga meskipun produk telah melalui proses pembekuan. Pengolahan ikan menjadi
produk beku juga membantu UMKM untuk mengatasi risiko harga yang fluktuatif dan
risiko produksi seperti ikan yang membusuk jika hanya dijual dalam kondisi segar.
Proses pembekuan juga menjadi kunci untuk memperlambat proses pembusukan dan
mempertahankan nilai nutrisi serta sifat organoleptik produk.
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Tabel 1 Hasil uji coba frozen food ikan nila bioflok

No Indikator Hasil Pengujian Keterangan
1 Kemasan Vakum kedap, higienis = Layak distribusi lokal
2 Ketahanan Stabil selama Kualitas tekstur dan aroma terjaga
penyimpanan beku
3 Rasa Gurih, bumbu meresap  Diterima baik oleh panelis konsumen
Jumlah Produk siap pengembangan lebih luas

3.2. Pembahasan

Hasil uji coba program membuktikan bahwa inovasi produk frozen food ikan nila
bioflok mampu memberikan nilai tambah yang signifikan bagi sektor perikanan desa.
Selama ini para pembudidaya di Desa Wates Jaya cenderung hanya menjual ikan nila
dalam bentuk segar dengan margin keuntungan yang relatif kecil. Kondisi ini tentu
membatasi peluang peningkatan kesejahteraan, mengingat persaingan pasar ikan segar
sangat ketat dan harga seringkali berfluktuasi. Kehadiran produk olahan beku berbasis
ikan nila memberikan solusi baru karena lebih kompetitif, bernilai jual lebih tinggi,
sekaligus mampu menjawab kebutuhan pasar modern. Menurut penelitian,
diversifikasi produk olahan ikan adalah solusi untuk meningkatkan nilai tambah
produk mentah (Hartoyo et al, 2025). Hal ini juga sejalan dengan upaya untuk
mengembangkan UMKM yang berbasis ekonomi kreatif (Fadillah, 2021). Dengan
demikian, inovasi ini tidak hanya berfokus pada peningkatan keuntungan, tetapi juga
berkontribusi pada pembangunan ekonomi lokal yang berkelanjutan (Wahyuni,
Rianingsih, & Romadhon, 2021). Selain itu, penggunaan bumbu alami seperti kunyit,
jahe, bawang putih, dan bawang merah tidak hanya memperkuat cita rasa, tetapi juga
memberikan fungsi antimikroba dan antioksidan yang dapat memperpanjang umur
simpan produk (Shahidi & Ambigaipalan, 2015).

Gambar 2 Uji coba pembuatan frozen food

Dari sisi teknologi, penerapan teknik marinasi dan pengemasan vakum dalam uji
coba terbukti mampu menjaga kualitas produk. Kemasan vakum berfungsi menjaga
higienitas, mencegah kontaminasi, serta memperlambat kerusakan akibat oksidasi
lemak. Hasil ini sejalan dengan temuan Wahyuni, Rianingsih, dan Romadhon (2021)
yang menyatakan bahwa teknik pengemasan vakum dapat mempertahankan
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kesegaran ikan beku dalam jangka waktu lebih panjang dibandingkan metode
konvensional (Wahyuni et al,, 2021) . Selain itu, penggunaan bumbu alami seperti
kunyit, jahe, bawang putih, dan bawang merah tidak hanya memperkuat cita rasa, tetapi
juga memberikan fungsi antimikroba dan antioksidan yang dapat memperpanjang
umur simpan produk (Putri et al., 2023). Pengolahan dan penyimpanan yang tepat
sangat penting karena bahan pangan hewani memiliki daya simpan yang jauh lebih
pendek daripada nabati (Taufiq et al.,, 2024). Dengan demikian, produk frozen food
Sahabat Nila tidak hanya memenuhi aspek kepraktisan, tetapi juga memberikan
jaminan keamanan dan kesehatan bagi konsumen.

~ Jrees —_——

Dari segi nilai tambah, diversifikasi produk ini mampu mengubah pola pemasaran
ikan nila yang sebelumnya hanya mengandalkan penjualan segar. Patmawati et al.
(2024) menegaskan bahwa diversifikasi produk ikan nila menjadi bentuk olahan
terbukti meningkatkan minat konsumen, terutama di kalangan masyarakat perkotaan
yang sibuk dan membutuhkan makanan siap saji (Patmawati et al., 2024). Temuan ini
selaras dengan uji coba yang dilakukan, di mana produk frozen food Sahabat Nila
mendapatkan respons positif karena dianggap praktis, higienis, dan tahan lama.
Penelitian Ari et al. (2025) juga menunjukkan bahwa pengolahan ikan dalam bentuk
produk awet seperti ikan kering dan ikan beku memiliki kontribusi besar terhadap
pemberdayaan komunitas pesisir (Ari et al.,, 2025). Hal yang sama dapat direfleksikan
pada konteks Desa Wates Jaya, di mana inovasi frozen food berbasis bioflok dapat
menjadi sarana pemberdayaan komunitas pedesaan melalui peningkatan daya saing
produk perikanan. Adanya pelatihan pengolahan frozen food juga dapat meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan petani dalam memvariasikan produk ikan, sehingga
inovasi tidak hanya sebatas produk, tetapi juga mencakup peningkatan kapasitas
sumber daya manusia (Hartoyo et al., 2025).

Aspek gizi dan kesehatan juga menjadi nilai lebih dari produk ini. Sebayang et al.
(2025) menekankan bahwa pengolahan ikan menjadi produk beku tidak hanya
memperpanjang umur simpan, tetapi juga tetap menjaga kandungan gizi (Sebayang et
al,, 2025). Ikan nila kaya akan protein, dan diversifikasi produk olahan seperti frozen
food dapat menjadi salah satu faktor penentu untuk meningkatkan minat beli calon
konsumen (Hartoyo et al,, 2025). Aspek keamanan pangan dan nilai gizi merupakan
syarat utama dalam pembuatan produk kuliner. Selain itu, pengolahan ikan menjadi
produk bernilai gizi tinggi juga dapat mendukung program pemerintah dalam
mengatasi masalah stunting dan pemenuhan nutrisi (Taufiq et al., 2024). Hal ini sejalan
dengan hasil uji coba, di mana ikan nila bioflok yang dibekukan masih mempertahankan
tekstur, aroma, dan cita rasa gurih khas meskipun melalui proses pembekuan. Dengan
demikian, produk ini mampu memenuhi kebutuhan konsumen yang semakin selektif
terhadap pangan bergizi dan aman.

Dari perspektif pemasaran, strategi yang dirancang oleh Sahabat Nila relevan
dengan penelitian Firmansyah et al. (2022) yang menyoroti pentingnya sinergi
distribusi offline dan online dalam memperluas jangkauan produk UMKM pangan
(Firmansyah, 2022). Melalui distribusi lokal di toko dan minimarket, produk dapat
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lebih mudah diakses masyarakat sekitar. Sementara itu, pemanfaatan marketplace dan
media sosial memungkinkan penetrasi pasar hingga ke konsumen perkotaan dan
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regional. Kombinasi strategi ini memberikan peluang besar bagi produk frozen food
ikan nila untuk menembus pasar nasional. Yang membedakan inovasi ini dengan
sebelumnya adalah integrasinya dengan skema pembiayaan berbasis komunitas
melalui Getuk Tular. Skema urun dana yang difasilitasi BUMDES Wates Jaya ini
memberikan alternatif permodalan yang lebih inklusif bagi pelaku usaha desa.
Pembiayaan yang berbasis komunitas mampu memperkuat kemandirian desa karena
melibatkan masyarakat secara langsung sebagai investor sekaligus pengawas usaha
(Nugrahanti et al., 2025). Dengan adanya dukungan skema ini, UMKM seperti Sahabat
Nila tidak hanya bergantung pada modal pribadi, tetapi juga mendapat akses
pembiayaan partisipatif yang berkelanjutan.

Secara keseluruhan, hasil uji coba frozen food ikan nila bioflok memiliki implikasi
penting baik dari sisi teknis, ekonomi, maupun kelembagaan. Secara teknis, produk
terbukti layak untuk diproduksi massal dengan prosedur sederhana dan bahan alami.
Dari sisi ekonomi, produk ini mampu meningkatkan nilai tambah dan daya saing
dibandingkan penjualan ikan segar. Dari perspektif sosial dan kelembagaan, integrasi
dengan skema pembiayaan Getuk Tular memperkuat kemandirian desa sekaligus
menciptakan model start-up desa berbasis perikanan yang unik dan berkelanjutan.
Oleh karena itu, inovasi frozen food Sahabat Nila dapat menjadi salah satu model
replikasi pengembangan ekonomi desa yang aplikatif, relevan, serta mendukung
pencapaian tujuan pembangunan berkelanjutan (SDGs).

4. Kesimpulan

Pengembangan frozen food ikan nila bioflok di Desa Wates Jaya terbukti potensial
dan berkelanjutan. Inovasi produk ini tidak hanya berhasil menciptakan produk yang
praktis, higienis, dan tahan lama, tetapi juga menjaga cita rasa serta kandungan gizi. Hal
ini sejalan dengan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa pengemasan vakum
efektif dalam mempertahankan kualitas produk beku, sementara pengolahan yang
tepat dapat menjaga nilai gizi. Dari sisi pasar, produk ini sangat relevan dengan
kebutuhan konsumen modern akan makanan siap saji yang sehat, halal, dan bergizi.
Kekuatan utama program ini terletak pada sinergi antara inovasi produk, pemanfaatan
teknologi digital untuk pemasaran, dan model kelembagaan yang unik. Integrasi
dengan skema pembiayaan komunitas melalui Getuk Tular yang difasilitasi BUMDES
tidak hanya memperluas akses permodalan, tetapi juga mendorong keterlibatan aktif
masyarakat dalam mengembangkan kewirausahaan di tingkat desa. Secara
keseluruhan, model ini mampu meningkatkan nilai tambah budidaya bioflok,
memperkuat kemandirian ekonomi desa, serta memiliki peluang replikasi di daerah
lain sebagai strategi nyata mendukung pembangunan berkelanjutan (SDGs).
Pendekatan holistik ini menjadikan inovasi frozen food Sahabat Nila sebagai contoh
konkret bagaimana pemberdayaan masyarakat dapat diintegrasikan dengan teknologi
dan strategi bisnis yang efektif untuk mencapai pertumbuhan ekonomi yang inklusif.
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