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Abstract - With many people working in remote places and long working hours, it has an impact on people's consumption 
patterns. In East Nusa Tenggara (NTT), ready-to-eat food is relatively expensive. The purpose of this activity is to train 
members of the Bukit Manekat Farmers Group to have the skills to process chicken nuggets and shredded meat, as ready-
to-cook/ready-to-eat food for provisions, so that they can save daily cash expenses. Another goal is to diversify family food 
and it is hoped that in the end this can be used as a family business. The activity methods include socialization, counseling 
and training. In this activity, chicken nuggets and shredded meat are added with Luan bananas, which are typical of Timor 
Island. Luan bananas are commonly consumed as a substitute for rice. The results of the activity showed an increase in the 
skills of participants, who previously knew about shredded meat and chicken nuggets products without knowing how to 
process them, to being able to process them independently. The resulting chicken nuggets and shredded meat have a 
delicious taste, the physical shape of the nuggets is soft and sandy, while the shredded meat has a fairly smooth texture. 
The color of the nuggets and shredded meat becomes slightly pale due to the addition of luan bananas. 
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Abstrak – Dengan banyaknya orang yang bekerja di tempat yang jauh dan jam kerja yang panjang berdampak pada 
pola konsumsi masyarakat. Di Nusa Tenggara Timur (NTT) jenis pangan siap saji relatif mahal. Tujuan kegiatan ini 
adalah melatih anggota Kelompok Tani Bukit Manekat agar memiliki ketrampilan mengolah naget dan abon ayam, 
sebagai pangan siap masak/siap saji untuk bekal, sehingga dapat menghemat pengeluaran tunai harian. Tujuan lainnya 
adalah untuk diversifikasi pangan keluarga dan diharapkan pada akhirnya dapat menjadikan olahan ini sebagai usaha 
keluarga. Metode kegiatan meliputi sosialisasi, penyuluhan dan pelatihan. Pada kegiatan ini, naget dan abon ayam 
ditambah pisang Luan yang khas tumbuhan Pulau Timor. Pisang Luan lazim dikonsumsi sebagai pengganti nasi. Hasil 
kegiatan menunjukkan peningkatan keterampilan peserta, yang sebelumnya telah mengenal produk abon dan naget 
ayam tanpa tahu cara pengolahannya, menjadi bisa mengolahnya secara mandiri. Naget dan abon ayam yang dihasilkan 
mempunyai rasa yang lezat, bentuk fisik naget lembut dan berpasir, sedangkan abon mempunyai tekstur cukup halus. 
Warna naget dan abonnya menjadi agak pucat karena tambahan pisang Luan. 
 
Kata Kunci: Pelatihan, Pisang Luan, Naget Ayam, Abon Ayam  

 

 

1. PENDAHULUAN  
Kelompok Tani Bukit Manekat berada di 

Desa Oefafi, Kecamatan Kupang Timur, Kabupaten 
Kupang. Kelompok tani ini terbentuk sejak tahun 
2013, namun baru didaftarkan Ke Dinas Pertanian 
pada tahun 2019. Tingkat pendidikan anggota 
kelompok tani ini bervariasi dari tamatan Sekolah 
Menengah Atas (SMA) dan Sarjana. Anggota 
kelompok tani umumnya beternak sapi. Beberapa 
anggota juga beternak babi, ayam kampung, ayam 
broiler, menanam jagung, berjualan kue, jagung 
goreng dan menjadi buruh tani sawah. Ternak sapi 
umumnya dipelihara untuk memenuhi kebutuhan 
dana jangka panjang seperti kebutuhan 
pendidikan, pernikahan dan upacara adat. Ternak 

babi dan ayam dipelihara untuk keperluan sehari-
hari dan keperluan yang bersifat mendadak.  

Bertambahnya jumlah masyarakat di Desa 
Oefafi yang menamatkan sekolah pada jenjang 
pendidikan yang lebih tinggi, membuka peluang 
untuk mencari jenis pekerjaan lainnya seperti 
menjadi pegawai negeri sipil, pegawai koperasi, 
pegawai perusahaan, dimana lokasinya berada di 
luar Desa Oefafi. Keadaan tersebut menyebabkan 
mereka bekerja dari pagi sampai sore bahkan 
malam hari, sehingga tidak sempat makan siang 
atau bahkan sarapan pagi di rumah. Keadaan ini 
menyebabkan para ibu rumah tangga harus 
mempersiapkan bekal, agar pengeluaran rumah 
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tangga bisa ditekan, karena di daerah ini harga 
pangan siap santap relatif mahal.  

Disadari bahwa tidak semua jenis menu 
rumahan nyaman untuk dibawa sebagai bekal, 
seperti makanan berkuah atau yang agak basah, 
karena kesulitan memilih wadah dan 
kemungkinan cepat basi. Ketersediaan pangan 
yang siap santap maupun siap saji menjadi 
penting. Produk-produk olahan daging menjadi 
alternatif pilihan menu. Dengan demikian, 
ketrampilan dalam pengolahan pangan umumnya 
ataupun pengolahan daging khususnya, menjadi 
pangan siap santap maupun siap saji, merupakan 
kebutuhan. 

Pengetahuan dan ketrampilan mengolah 
daging dirasa perlu oleh anggota kelompok tani, 
khususnya kaum perempuan. Makanan olahan 
dapat menjadi variasi/diversifikasi pangan untuk 
keluarga, sebagai bekal, dan jika memungkinkan, 
bisa untuk produk pangan yang dijual. Saat ini 
beberapa istri anggota kelompok tani sudah 
menjajakan kue ataupun jagung goreng. Abon, 
naget, se’i ataupun produk olahan lainnya, bisa 
menjadi tambahan alternatif produk, atau dapat 
juga ditawarkan secara online dengan memanfaat-
kan media sosial. Hal itu akan memberikan 
potensi bertambahnya pendapatan. 

Adanya pengolahan daging juga dapat 
memberi alternatif pilihan bagi produsen ayam, 
apabila pasaran ayam hidup menemui kendala. 
Jika harga jual menurun, ayam tidak perlu dijual 
hidup, tapi dapat diolah terlebih dahulu, 
kemudian dijual dalam bentuk daging olahan. 
Dalam kasus yang tak terduga, seperti saat terjadi 
wabah penyakit, atau harga pangan meningkat, 
ternak-ternak ayam dapat disembelih dan diolah 
dagingnya sehingga dapat dikonsumsi atau dijual. 
Kelebihan produk olahan adalah pada variasi 
dalam citarasa dan bentuk fisiknya, dan dapat 
disimpan dalam jangka waktu lebih lama. Rasa 
dan bentuk daging olahan dapat disesuaikan 
selera produsen. 

Pengolahan daging adalah kegiatan yang 
memerlukan ketrampilan. Memilih bahan baku 
maupun bahan tambahan yang berkualitas, perlu 
disesuaikan dengan tujuan dan prinsip-prinsip 
pengolahannya. Pengetahuan ini dapat diperoleh 
dari buku-buku, media cetak lainnya atau dari 
media sosial. Pada cara belajar ini tidak terjalin 
komunikasi dua arah, sehingga pada saat 
ditemukan masalah, diperlukan waktu yang cukup 
lama untuk mencari jawabannya. Jika melalui 
pelatihan, masalah-masalah yang ditemui dapat 
langsung didiskusikan, dicobakan, atau langsung 
dipraktekkan untuk mendapatkan solusinya. Hal 
ini menjadi latar belakang perencanaan kegiatan 
pengabdian. 

Tujuan kegiatan pengabdian masyarakat 
ini adalah untuk melatih anggota kelompok tani 
agar terampil/mempunyai skill untuk membuat 
olahan daging ayam yaitu naget dan abon. Dengan 
pengetahuan yang diperoleh diharapkan anggota 
kelompok tani mampu menentukan harga jual 
produk yang layak apabila termotivasi untuk 
menjadikannya sebagai usaha kelompok ataupun 
individu. Hal ini dapat dijadikan sumber 
pendapatan tambahan untuk meningkatkan 
ekonomi keluarga. Tujuan berikutnya adalah 
untuk memperkenalkan pisang Luan sebagai 
bahan tambahan pangan baik untuk naget 
maupun abon ayam. Penggunaan pisang Luan 
dapat mengurangi proporsi daging ayam dalam 
produk-produk tersebut, sehingga jika dijadikan 
bisnis, harga jual dapat ditekan. Pisang Luan 
merupakan jenis pisang yang spesifik tumbuh di 
Pulau Timor. Pisang Luan mentah biasanya 
dikonsumsi dengan cara direbus sebagai 
pengganti nasi. Sebagai bahan isian naget dan 
abon, pisang Luan nantinya direbus dan 
dihaluskan untuk campuran naget, atau diiris-iris 
untuk campuran abon. 

Perlu diketahui bahwa secara umum naget 
ayam adalah produk olahan ayam yang dibuat dari 
campuran daging ayam dengan/tanpa 
penambahan bahan pangan lain, yang diizinkan, 
dicetak (kukus cetak atau beku cetak), diberi 
bahan pelapis, dengan atau tanpa digoreng, dan 
dibekukan. Yang dimaksud dengan daging ayam 
dalam pengolahan naget ini adalah daging ayam 
beserta kulit yang menempel, yang dilepas dari 
tulangnya, termasuk mechanically deboned meat 
(MDM), dan tidak termasuk jeroan (isi perut). 

Kadar air maksimum naget daging ayam 
adalah 50%, sedangkan untuk naget daging ayam 
kombinasi adalah 60% [1]. Umumnya pangan 
semi basah memiliki kadar air 20-50% dengan 
aktivitas air (aw) antara 0,6-0.85 [2]. Pangan semi 
basah juga didefinisikan sebagai jenis pangan 
yang mengandung kadar air 10-40% dengan 
aktivitas air (aw) 0,65 – 0,85, mempunyai tekstur 
lunak dan plastis (mudah dibentuk) [3]. 

Penggunaan tepung dalam pengolahan 
naget berfungsi sebagai bahan pengisi/filler. 
Tepung berfungsi membentuk sol atau gel yang 
bersifat kental dan dapat mengikat bahan 
campuran lain dalam adonan. Tepung juga untuk 
memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan 
penyusutan akibat pemasakan, meningkatkan 
elastisitas, dan membuat adonan menjadi lebih 
kering [4]. Produk olahan daging ayam lainnya 
adalah abon. Abon adalah jenis makanan kering 
berbentuk khas, dibuat dari daging direbus dan 
disayat-sayat, dibumbui, digoreng, dan dipres [5]. 
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2. METODE PELAKSANAAN  
Sasaran kegiatan pengabdian masyarakat 

ini adalah ibu-ibu kelompok tani, remaja putri 
serta bapak-bapak yang tertarik untuk terlibat 
dalam kegiatan. Peralatan yang digunakan antara 
lain pisau dapur, blender merek Philip, press abon 
manual ukuran mini, kompor, tunggu kayu api, 
panci, dandang serta peralatan dapur lainnya. 
Peralatan dapur disiapkan oleh peserta di tempat 
pelatihan. Bahan yang digunakan untuk membuat 
naget dan abon ayam adalah filet/daging ayam 
tanpa tulang. Bumbu-bumbunya meliputi bawang 
putih, bawang merah, bawang bombai, kunyit, 
lengkuas, jahe, sereh wangi, daun salam, garam, 
merica, pala, ketumbar, minyak goreng, gula pasir, 
mentega, tepung tapioka, tepung maisena, susu 
bubuk, telur ayam, buah pisang luan dan tepung 
panir atau tepung roti/remahan roti. Kegiatan 
dilakukan melalui beberapa tahapan. 
 
Sosialisasi 

Tujuan sosialisasi ini adalah untuk 
menyamakan persepsi tentang waktu, tempat 
pelatihan dan materi-materi yang diperlukan 
untuk kegiatan pelatihan. Pada tahap ini, ketua 
pelaksana dan tim, menjalin komunikasi dengan 
ketua Kelompok Tani Bukit Manekat.  
 
Penyuluhan 

Penyuluhan diarahkan untuk memberi 
informasi tentang materi pengolahan daging. 
Materi tentang pengemasan juga diberikan, untuk 
memberi informasi tentang fungsi, keuntungan 
dan kerugian memilih beberapa cara dan bahan 
pengemasan. Hal ini berhubungan dengan 
keadaan fisik produk yang akan dihasilkan.  

Materi tentang pengolahan naget dan abon 
diberikan dalam bentuk modul kepada peserta. 
Tujuannya adalah peserta dapat membaca serta 
memahami langkah-langkah yang dilakukan 
secara berurutan. Dengan adanya modul, peserta 
bisa melakukan proses pengolahan secara 
mandiri pascakegiatan. 

   
Pelatihan  

Kegiatan pelatihan dilakukan setelah 
kegiatan penyuluhan. Tujuan kegiatan pelatihan 
adalah untuk meningkatkan pemahaman peserta 
tentang langkah–langkah yang harus ditempuh 
untuk mendapatkan hasil yang maksimal. Pada 
sesi ini narasumber bertindak sebagai instruktur. 
Peserta mengerjakan proses pengolahan di bawah 
arahan para instruktur. 
 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  
Kegiatan dilaksanakan pada hari Selasa 16 

Juli 2024, bertempat di rumah ketua kelompok 

tani, di Desa Oefafi, Dusun III, RW 07 RT 13, 
Kecamatan Kupang Timur, Kabupaten Kupang. 
Pada kegiatan pelatihan ini anggota kelompok 
yang hadir sebanyak 20 orang perempuan dan 4 
orang laki-laki (Gambar 1). 

 

 
Gambar 1. Foto bersama Tim Pelaksana dan Peserta 

 
Kegiatan Penyuluhan  

Penyuluhan diawali tentang materi 
pengemasan. Materi penyuluhan meliputi 
pentingnya pengemasan, cara memilih, fungsi, 
keuntungan dan kerugian kemasan yang sesuai 
dengan keadaan fisik produk serta pertimbangan 
dari segi ekonomi. Memilih material kemasan 
yang tepat membantu menjaga kualitas produk 
dan juga sebagai sarana promosi dan ekuitas 
merek jika dipadukan dengan bentuk kemasan 
yang baik [6]. Tujuan utama pengemasan adalah 
untuk memperlambat pertumbuhan mikroorga-
nisme pembusuk maupun bakteri patogen serta 
menjaga kualitas produk dan penampilan produk 
[7]. Penggunaan kemasan akan berhubungan 
dengan penambahan biaya produksi, yang 
akhirnya berhubungan dengan harga produk yang 
akan ditawarkan.   

Penyuluhan tentang cara memilih daging 
yang baik untuk olahan abon dan naget dilakukan 
secara bersamaan dengan tahap pelatihan, 
termasuk menentukan bahan tambahan yang 
digunakan sesuai pertimbangan ekonomis dan 
mudah didapat. Memilih bahan baku dan bahan 
tambahan yang tepat dapat mempengaruhi 
kualitas produk olahan [8]. Materi lain 
berhubungan dengan potensi abon dan naget 
ayam untuk dikembangkan sebagai industri 
rumah tangga. Kebutuhan konsumen terhadap 
jenis pangan olahan yang siap saji (ready to 
eat/RTE) ataupun siap masak (ready to cook/RTC) 
merupakan peluang pasar yang dapat 
dimanfaatkan. 
 
Kegiatan Pelatihan 

Pada pelatihan, peserta dibagi dalam 4 
kelompok terdiri dari 6 orang peserta, yaitu 5 
orang perempuan dan satu peserta laki-laki. 
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Pembagian kelompok ini didasarkan pada 
permintaan peserta agar memudahkan dalam 
mengikuti proses pengolahan secara detail. 
 
a. Pelatihan Naget Ayam 

Dilakukan pembagian tugas secara 
berurutan. Kelompok 1 bertugas memisahkan 
daging/fillet dan tulang dari karkas ayam, dan 
merebus pisang Luan. Kemudian dilanjut dengan 
kelompok 2 mencincang daging dan pisang Luan 
untuk dihaluskan menggunakan blender. Pada 
proses ini ditambahkan tepung tapioka, maizena, 
telur, dan susu bubuk secara bergantian. Juga 
ditambahkan bawang putih dan bawang merah 
yang telah dihaluskan, bawang bombai yang 
dicincang kasar, garam, merica bubuk, pala bubuk, 
ketumbar bubuk, gula pasir dan mentega. Sambil 
digiling adonan diberi es batu untuk menjaga suhu 
adonan agar tidak membentul jel (Gambar 2). 
Setelah semua adonan dihaluskan, dituang ke 
dalam wadah untuk dikukus. Kelompok 3, 
mengukus adonan naget, mencetak dan 
menggoreng. Setelah dingin, Kelompok 4 bertugas 
menimbang, plating (Gambar 3), mengemas naget 
dan menentukan harga jual, dilanjut dengan uji 
organoleptik. 
 

 
Gambar 2. Menggiling adonan dan bumbu naget 

 

 
Gambar 3. Plating naget ayam 

 
Selain jenis tepung-tepung yang disebut di 

atas pembuatan naget ayam juga dapat 

ditambahkan berbagai jenis sumber karbohidrat 
yang berasal dari umbi-umbian, atau buah-
buahan. Penambahan tepung ubi jalar ungu 
(Ipomoea batatas L) mennghasilkan naget ayam 
yang berwarna ungu, bertekstur halus, namun 
tidak merubah rasa dan aroma naget tersebut. 
Warna ungu naget yang diberi tepung ubi jalar 
ungu disebabkan tepung tersebut mengandung 
pigmen antosianin [9]. Jika digunakan tepung 
pisang Kepok sebagai filler alternatif pada naget 
ayam, aroma dan warna naget tidak berubah, 
namun naget semakin keras dengan citarasa 
semakin menurun seiring dengan meningkatnya 
level penambahan tepung pisang Kepok hingga 
10-25% [10]. Penelitian lain melaporkan bahwa 
pemberian tepung kulit pisang Kepok (Musa 
Acuminata) menyebabkan warna naget ayam 
menjadi lebih coklat, nilai rasa menurun, dengan 
tekstur semakin keras [11]. Menurunnya citarasa 
naget yang diberi tepung pisang dapat disebabkan 
kandungan tannin yang terdapat dalam tepung 
pisang buah maupun kulitnya. 

Selain sumber karbohidrat, pengolahan 
naget juga dapat ditambahkan jenis sayur-
sayuran. Umumnya tujuan utama pemberian 
sayuran pada naget adalah untuk menambah serat 
makan (dietary fiber). Naget ayam yang ditambah 
10% daun kelor dan 4% tulang ayam (dalam 
bentuk bubur) dapat meningkatkan kandungan 
gizi kalsium, fosfor, serat, vitamin, protein dan 
menurunkan kandungan lemak ayam [12]. Warna 
naget yang dihasilkan semakin hijau pekat, 
semakin kuat beraroma, dan berasa kelor. Tekstur 
naget semakin berkurang kehalusannya, namun 
kekenyalan tidak berubah. 

Naget ayam yang ditambahkan wortel 
(Daucus Carota L) sampai 20% dalam nugget 
ayam dapat meningkatkan nilai gizi dan serat 
makanan, warna naget lebih kuning, tekstur dan 
rasa ayam juga lebih baik [13]. Naget ayam yang 
diberi tepung wortel 20-60%, kandungan β-
karotennya meningkat dari 1,44% menjadi 
529,08%, lemak meningkat dari 0,68% menjadi 
1,19%, sedangkan protein menurun dari 18,70% 
menjadi 17,38% [14]. Penambahan sayuran 
wortel sampai 25% mampu meningkatkan 
Magnesium dari 0,021 mg/100 g menjadi 0,307 
mg/100 g, menurunkan kolesterol dari 38,230 
mg/100 g menjadi 37,830 mg/100 g [15]. 

Naget ayam dengan penambahan bayam 
(Amaranthus Tricolor) 16%, menghasilkan zat 
besi 56,97 mg/kg dan serat 49,43 % [16]. Peneliti 
lain melaporkan bahwa penggunaan tepung 
bayam 0,5%, 1%, 1,5%, 2% dan 2,5% tidak 
merubah kadar protein, kadar lemak, kadar air 
dan kadar abu naget ayam, namun nilai- nilai 
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tesebut masih memenuhi standar SNI 01-
6683:2014 untuk naget ayam [17].  

Hasil-hasil penelitian tersebut dapat 
dijadikan pertimbangan bahan-bahan yang dipilih 
untuk ditambahkan dalam pengolahan naget 
ayam. Umbi-umbian ditambahkan sebagai filler 
dan pembentukan tekstur. Sayuran ditambahkan 
untuk mendapatkan sumber serat pangan dan 
juga dapat menurunkan kolesterol. Pada pelatihan 
ini penambahan pisang Luan sebanyak 5% dari 
berat daging ayam tidak merubah rasa naget 
maupun nilai sensoris lainnya. Hal ini 
kemungkinan disebabkan kandungan tanin yng 
terdapat dalam pisang Luan lebih rendah 
dibanding pada pisang Kepok. Bisa juga karena 
pisang Luan yang ditambahkan telah direbus 
terlebih dahulu. 
 
b. Pelatihan Abon ayam 

Pada pengolahan abon ayam, kelompok 1, 
mempersiapkan peralatan untuk merebus karkas 
ayam dan pisang Luan. Karkas ayam direbus 
sampai lunak, dengan menambah daun salam dan 
sereh. Sambil menunggu ayam dan pisang lunak, 
secara bersama-sama kelompok 2, 3, dan 4 
mempersiapkan bumbu-bumbu seperti bawang 
putih, bawang merah, kunyit, lengkuas, jahe, 
merica, pala, ketumbar, dan mencincang pisang 
Luan. Semua bumbu dihaluskan secara terpisah-
pisah.  Setelah ayam dan pisang lunak, kelompok 
1, 2, dan 4 memisahkan daging dari tulang 
kemudian disuir-suir. Pisang diiris tipis-tipis 
seperti stik (Gambar 4). Kelompok 3 
mempersiapkan alat dan bahan untuk proses 
selanjutnya.  

Proses pengolahan dimulai dengan 
penumisan bawang merah, bawang putih sampai 
coklat kemudian ditambahkan kunyit, lengkuas, 
jahe, dan beri santan kental sebanyak 2 gelas. 
Setelah mendidih, dimasukkan daging suir 
bersama sereh dan daun salam, dimasak sambil 
diaduk-aduk. Jjika santan sudah berkurang 
sebagian, dimasukkan irisan pisang Luan, diaduk 
sampai kering dan diangkat. Campuran adonan 
kemudian digoreng dan di-press untuk mengura-
ngi minyak. Kegiatan ini dikoordinir oleh 
kelompok 3. Sambil merebus dan menggoreng, 
kelompok 4 mempersiapkan kemasan serta alat 
timbang, sehingga dapat ditentukan harga jualnya. 
Proses dilanjutkan dengan plating (Gambar 5), 
pengemasan dan uji organoleptik. 

 
Gambar 4. Kegiatan mensuir-suir daging untuk abon 

 

 
Gambar 5. Plating abon 

 
Dalam pembuatan abon ayam, daging ayam 

dapat diganti dengan jantung pisang Kepok. 
Dilaporkan bahwa substitusi jantung pisang 
Kepok (Musa Paradisiaca) hingga 62,5%, tidak 
memberi perbedaan pada nilai organoleptik (rasa, 
aroma, warna dan tekstur) abon tersebut, 
menurunkan lemak sebanyak 3,6%, protein 
sebanyak 17,9%, serat 0,4%, nilai energi 86,3 
(KKal) serta meningkatkan karbohidrat sebanyak 
7,5 (Kkal), abu sebanyak 0,7%, dan air 14,4% [18]. 

Substitusi buah Nangka (Artocarpus 
Heterophyllus Lamk) sebanyak 60% dalam abon 
ayam, dapat menurunkan kadar air (10.37% 
menjadi 9,25%), meningkatkan kadar abu 6,61% 
menjadi 7,73%, dan protein 12,58%-22,12% 
tanpa merubah karakteristik organoleptik [19]. 

Hasil-hasil penelitian ini menggambarkan 
bahwa jantung pisang, dan nangka dapat dijadikan 
pilihan untuk mensubstitusi daging dalam 
pengolahan abon ayam, agar dapat menurunkan 
harga jual abon ayam. Bahan-bahan tersebut tidak 
merubah nilai organoleptik abon ayam yang 
dihasilkan. Dalam pelatihan ini penambahan 
pisang Luan sebanyak 5% dari berat daging tidak 
mempengaruhi rasa maupun tekstur abon. Yang 
perlu diperhatikan adalah irisan pisang harus 
setipis mungkin agar bentuknya sama dengan suir 
daging. 
 
Evaluasi 

Dari semua tahap processing yang telah 
dilakukan, diketahui bahwa peserta mengalami 
peningkatan pengetahuan dan ketrampilan 
tentang proses pengolahan serta bumbu-bumbu 
yang digunakan untuk naget maupun abon ayam. 
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Penambahan pisang Luan dalam naget dan abon 
juga baru diketahui oleh peserta pelatihan. 
Peningkatan ketrampilan terbukti dari naget yang 
dihasilkan mempunyai nilai rasa yang enak, 
demikian juga dengan abon. Bentuk fisik, naget 
yang lembut dan berpasir dan abon mempunyai 
tekstur cukup. 

Kualitas organoleptik (aroma, warna dan 
rasa) abon maupun naget dapat diterima oleh 
peserta. Kualitas organoleptik dipengaruhi oleh 
bahan baku maupun bahan tambahan yang 
diberikan. Karkas ayam yang digunakan adalah 
karkas segar dari ternak hidup, bukan karkas 
beku. Proses pengolahan ini tidak menggunakan 
monosodium glutamate, sehingga rasa naget 
maupun abon murni berasal dari daging dan 
bahan tambahan pangan yang digunakan. 

Jika dibandingkan dengan naget yang dijual 
di mini market, warna naget yang dihasilkan agak 
pucat, sedangkan yang dijual di mini market lebih 
kuning. Hal ini disebabkan karena naget yang 
diolah dalam pelatihan ini tidak menggunakan 
bahan pewarna, dan warna daging ayam pucat. 
Penambahan pisang Luan 5% tidak merubah 
penampilan naget dan abon ayam.  Daging pisang 
Luan berwarna putih keabu-abuan, tidak berbeda 
jauh dengan warna daging ayam. Warna abon 
ayam sama dengan warna abon yang di jual di mini 
market. 

Penggunaan bahan tambahan pangan yang 
alami yaitu pisang Luan, dimaksudkan agar 
produk yang dihasilkan cukup sehat. Dalam 
pengolahan naget bisa ditambahkan wortel [13, 
14] atau jenis sayuran lainnya, agar anggota 
keluarga yang tidak senang mengkonsumsi sayur, 
kebutuhan nutrisi dari sayuran dapat dipenuhi, 
demikian juga dengan kebutuhan serat [20]. 
Harga wortel di daerah ini cukup mahal, maka 
dapat dicari jenis sayur lainnya yang lazim berada 
di daerah ini seperti marungga atau bayam. Selain 
itu, penambahan gula merah 10% pada abon ayam 
dapat meningkatkan nilai aroma, rasa, dan tekstur 
[21]. Gula merah, jantung pisang dan Nangka 
merupakan bahan yang lazim ada di daerah ini, 
sehingga dapat digunakan sebagai bahan 
tambahan dalam pengolahan abon. 

Dari aspek teknologi, peserta juga 
mengetahui cara mengeluarkan minyak dari abon. 
Alat yang digunakan adalah alat press manual 
mini. Jika tidak tersedia, maka dapat 
menggunakan alat press minyak kelapa, yang 
sering digunakan saat membuat minyak kelapa. 

Dari hasil pelatihan terbentuk beberapa ide 
untuk pengolahan lanjutan/mandiri dari anggota 
kelompok yaitu memproduksi abon sebagai bahan 
pengisi kue lampar, dan memproduksi naget atau 

abon dengan tambahan sayuran (marungga, 
bayam, kacang-kacangan). 
 

4. PENUTUP  
Melalui kegiatan ini terjadi peningkatan 

pengetahuan dan ketrampilan anggota Kelompok 
Tani Bukit Manekat tentang pengolahan naget dan 
abon. Penambahan pisang Luan 5% dari berat 
daging tidak merubah rasa dan tekstur naget dan 
abon ayam. Peserta juga mampu menghitung 
harga jual produk berdasarkan berat. Peserta 
termotivasi untuk membuat produk olahan ini 
sebagai produk diversifikasi menu keluarga. 
Untuk menjadikannya sebagai kegiatan usaha 
dalam kelompok ataupun secara individu, yang 
dapat dijadikan sumber pendapatan tambahan 
untuk meningkatkan ekonomi keluarga, masih 
dalam perencanaan kelompok.  
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Ruang kosong ini untuk menggenapi jumlah halaman sehingga jika dicetak dalam bentuk buku, setiap judul baru akan menempati 
halaman sisi kanan buku. 
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