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ABSTRACT  

 

Indonesia, as one of the world’s leading tuna producers, holds significant potential for developing value-

added fish-based products. However, coastal SMEs face challenges related to raw material availability, 

product quality, and marketing strategies. This study aims to analyze the innovation of tuna floss product 

development as a strategy to enhance the added value of local food SMEs, particularly in Tanjungjaya 

Village. The main research question addresses how product quality, economic feasibility, and development 

strategies of tuna floss can strengthen SME competitiveness. A qualitative descriptive method was applied 

through observation, interviews, documentation, and supported by sensory evaluation, economic analysis, 

and SWOT mapping. The findings reveal that tuna floss achieved high consumer acceptance (sensory 

scores >7), favorable nutritional quality (protein 38.5%; moisture 4.2%), and a shelf life of up to six 

months. SWOT analysis highlights the dominance of strengths and opportunities, while economic analysis 

indicates the need for cost efficiency or price adjustments. In conclusion, tuna floss development has the 

potential to increase added value, expand market reach, and reinforce the resilience of coastal SMEs. 

Future research is recommended to explore flavor innovation, advanced packaging technology, and digital 

marketing strategies to extend shelf life and broaden market penetration 
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Abstrak  

 

Indonesia sebagai produsen utama tuna memiliki potensi besar dalam pengembangan produk olahan 

bernilai tambah. Namun, UMKM pengolah ikan di pesisir menghadapi tantangan ketersediaan bahan baku, 

mutu produk, dan strategi pemasaran. Penelitian ini bertujuan menganalisis inovasi pengembangan produk 

abon ikan tuna sebagai strategi peningkatan nilai tambah UMKM pangan lokal, khususnya di Desa 

Tanjungjaya. Pertanyaan utama penelitian adalah bagaimana kualitas, kelayakan ekonomi, serta strategi 

pengembangan abon ikan tuna dapat meningkatkan daya saing UMKM. Metode yang digunakan adalah 

penelitian deskriptif kualitatif melalui observasi, wawancara, dokumentasi, serta analisis sensori, ekonomi, 

dan SWOT. Hasil penelitian menunjukkan abon ikan tuna memiliki tingkat penerimaan konsumen tinggi 

(skor sensori >7), mutu gizi baik (protein 38,5%; kadar air 4,2%), dan umur simpan hingga 6 bulan. 

Analisis SWOT menegaskan dominasi kekuatan dan peluang, sementara analisis ekonomi menunjukkan 

perlunya efisiensi biaya atau penyesuaian harga jual. Kesimpulannya, pengembangan abon ikan tuna 

berpotensi meningkatkan nilai tambah, memperluas pasar, dan memperkuat ketahanan UMKM pesisir. 
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Kata Kunci: Abon Ikan Tuna, UMKM, Inovasi Produk, SWOT, Nilai Tambah 

 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia adalah salah satu produsen tuna terbesar di dunia dan pemain kunci komoditas TCT (tuna–

cakalang–tongkol). Data KKP terbaru menunjukkan pada 2023 produksi tangkap laut untuk komoditas 

utama mencatatkan: tongkol ~738,5 ribu ton; layang ~504,7 ribu ton; cakalang ~472,6 ribu ton; dan tuna 

~380,9 ribu ton. Angka ini menegaskan peran TCT sebagai tulang punggung perikanan tangkap Indonesia 

dan basis bahan baku industri pengolahan, termasuk abon ikan (Badan Pusat Statistik Indonesia). 

 

Secara global, FAO mencatat produksi perikanan tangkap dunia 2022 mencapai 92,3 juta ton; Indonesia 

berada di posisi sangat atas (≈8,6% pangsa tangkap dunia), memperlihatkan bobot strategis sektor ini dalam 

rantai pasok global (FAOHome). 

 

Di tingkat lokal, Desa Tanjungjaya dikenal dengan kawasan wisata Tanjung Lesung merupakan desa pesisir 

dengan aktivitas perikanan dan wisata bahari. Di sekitar Panimbang–Cipanon berkembang usaha budidaya 

dan penangkapan (mis. kerapu, serta perikanan pancing/rekreasi untuk target tuna), yang membuka peluang 

pengolahan produk berbasis hasil tangkapan setempat (Wikipedia). 

 

Pengolahan tuna menjadi abon memberi nilai tambah melalui, stabilisasi pasokan (mengonversi hasil 

tangkap musiman menjadi produk simpan), peningkatan harga per kg bahan baku, dan (iii) perluasan pasar 

(ritel modern, oleh-oleh wisata Tanjung Lesung, dan e-commerce). Pada tingkat nasional, ekspor komoditas 

tuna–cakalang pada 2024 menembus ~USD1,03 miliar; tahun 2023 nilainya sekitar USD 927 juta (≈16–

17% dari total ekspor perikanan), menandakan daya serap pasar yang kuat untuk olahan tuna. UMKM 

berperan sebagai produsen primer, fleksibel dalam inovasi rasa/kemasan, dan penyerap tenaga kerja pesisir  

(KKP). 

 

Tantangan utama yang dihadapi UMKM Abon Ikan Tuna di Desa Tanjungjaya mencakup berbagai aspek 

yang memengaruhi keberlanjutan usaha. Dari sisi bahan baku dan pascapanen, fluktuasi musim, mutu ikan 

yang bergantung pada pengendalian suhu dalam rantai dingin, serta kesegaran hasil tangkapan menjadi 

faktor penentu kualitas produk. Selain itu, adanya kompetisi bahan baku dengan industri pengolahan lain 

seperti tuna kaleng dan loin turut menekan ketersediaan bahan baku bagi UMKM. Dari aspek standar mutu 

dan keamanan pangan, pemenuhan ketentuan SNI 7690:2019 tentang abon ikan menjadi tantangan 

tersendiri, karena mencakup parameter mutu dan keamanan, higiene produksi, pengemasan, serta pelabelan, 

sementara sebagian besar UMKM belum sepenuhnya terstandardisasi. 

 

Masalah umur simpan dan kualitas sensori juga menjadi perhatian, mengingat pengendalian kadar air, 

kandungan minyak sisa penggorengan, serta potensi oksidasi lemak sangat memengaruhi kerenyahan, 

aroma, dan risiko ketengikan produk. Dari sisi regulasi dan perizinan, pelaku UMKM harus memenuhi 

persyaratan administratif seperti Nomor Induk Berusaha (NIB), izin PIRT atau MD, sertifikasi halal, serta 

ketentuan klaim gizi, yang sering kali membutuhkan dukungan pembiayaan dan akses terhadap peralatan 

produksi yang memadai. Tantangan terakhir terletak pada pemasaran dan branding, di mana akses pasar 

wisata seperti kawasan Tanjung Lesung dan pemanfaatan kanal digital memerlukan konsistensi suplai 

produk, kualitas yang stabil, serta desain kemasan yang menarik agar mampu bersaing di pasar yang lebih 

luas. 

 

 

2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Potensi Produksi Tuna Global dan Nasional 

Indonesia merupakan salah satu produsen tuna terbesar di dunia serta pemain kunci dalam komoditas TCT 

(tuna–cakalang–tongkol). Data Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) menunjukkan bahwa pada 

tahun 2023 produksi tangkap laut untuk komoditas utama mencatatkan: tongkol sekitar 738,5 ribu ton, 

layang 504,7 ribu ton, cakalang 472,6 ribu ton, dan tuna 380,9 ribu ton. Fakta ini menegaskan bahwa TCT 

berperan sebagai tulang punggung perikanan tangkap Indonesia sekaligus basis bahan baku industri 

pengolahan, termasuk abon ikan. 

 

Secara global, FAO (Food and Agriculture Organization) melaporkan bahwa produksi perikanan tangkap 

dunia pada tahun 2022 mencapai 92,3 juta ton, dengan Indonesia menyumbang sekitar 8,6% dari total 

tangkapan dunia. Hal ini menempatkan Indonesia pada posisi strategis dalam rantai pasok perikanan global. 
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2.2 Potensi Lokal Desa Tanjungjaya dan Kawasan Wisata Bahari 

Di tingkat lokal, Desa Tanjungjaya yang terletak di kawasan wisata Tanjung Lesung merupakan desa 

pesisir dengan aktivitas perikanan tangkap dan wisata bahari yang cukup berkembang. Wilayah 

Panimbang–Cipanon tidak hanya mengandalkan hasil tangkapan harian, tetapi juga usaha budidaya seperti 

kerapu, serta perikanan rekreasi (sport fishing) dengan target utama tuna. Kondisi ini membuka peluang 

pengembangan produk berbasis hasil tangkapan setempat, salah satunya abon ikan tuna yang memiliki nilai 

tambah tinggi. 

 

2.3 Nilai Tambah Pengolahan Tuna menjadi Abon 

Pengolahan tuna menjadi abon memiliki beberapa manfaat strategis. Pertama, stabilisasi pasokan melalui 

konversi hasil tangkapan musiman menjadi produk olahan dengan daya simpan panjang. Kedua, 

peningkatan harga per kilogram bahan baku karena olahan abon memiliki nilai jual lebih tinggi 

dibandingkan ikan segar. Ketiga, perluasan pasar, baik melalui ritel modern, pusat oleh-oleh wisata 

Tanjung Lesung, maupun e-commerce . 

 

Pada tingkat nasional, kontribusi tuna–cakalang terhadap ekspor perikanan sangat signifikan. Data KKP 

menunjukkan bahwa nilai ekspor pada 2023 mencapai USD 927 juta (sekitar 16–17% dari total ekspor 

perikanan), dan meningkat menjadi USD 1,03 miliar pada 2024. Angka tersebut menandakan daya serap 

pasar yang kuat untuk produk berbasis tuna, termasuk abon.  

 

2.4  Inovasi Produk Olahan Ikan 

Inovasi dalam pengolahan hasil perikanan menjadi produk bernilai tambah sangat penting untuk 

meningkatkan daya saing UMKM. Menurut Dewi & Hidayat (2022), diversifikasi produk olahan ikan, 

seperti abon, nugget, hingga kerupuk ikan, dapat memperluas pangsa pasar sekaligus meningkatkan 

pendapatan nelayan dan UMKM. Inovasi ini tidak hanya mencakup aspek rasa, tetapi juga teknologi 

pengemasan, fortifikasi gizi, serta penggunaan bahan tambahan alami yang dapat memperpanjang umur 

simpan. 

 

2.5 Peran UMKM dalam Perekonomian Pesisir 

UMKM berperan besar dalam perekonomian lokal, terutama di wilayah pesisir. Penelitian oleh Sari (2021) 

menunjukkan bahwa UMKM berbasis hasil perikanan mampu menyerap tenaga kerja lokal, meningkatkan 

kesejahteraan masyarakat, serta menjadi penopang ekonomi desa. Kontribusi UMKM tidak hanya dalam 

peningkatan pendapatan masyarakat, tetapi juga dalam penguatan identitas budaya lokal melalui produk 

pangan khas daerah. 

 

2.6 Strategi Pemasaran Produk Pangan Lokal 

Keberhasilan UMKM dalam mengembangkan produk olahan juga ditentukan oleh strategi pemasarannya. 

Menurut Putra & Ningsih (2020), pemanfaatan media digital seperti e-commerce, media sosial, dan Google 

Maps dapat meningkatkan visibilitas produk serta memperluas jangkauan konsumen. Hal ini sangat relevan 

dengan UMKM abon ikan tuna yang berpotensi dipasarkan baik secara offline melalui wisata bahari, 

maupun secara online ke pasar regional dan nasional. 

 

2.7 Standar Mutu dan Keamanan Pangan 

Aspek mutu dan keamanan pangan merupakan elemen penting dalam keberlangsungan UMKM olahan 

ikan. Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM, 2020), produk pangan olahan harus memenuhi 

persyaratan keamanan mikrobiologi, kandungan gizi, serta label informasi produk. Penelitian oleh Lestari et 

al. (2022) juga menegaskan pentingnya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) dan Hazard 

Analysis Critical Control Point (HACCP) dalam industri pangan skala kecil agar produk dapat bersaing di 

pasar modern. 

 

2.8  Tantangan UMKM Abon Ikan Tuna 

Meskipun memiliki potensi yang besar, UMKM pengolah abon ikan tuna menghadapi sejumlah tantangan 

yang memengaruhi keberlanjutan usahanya: 

a. Ketersediaan bahan baku dan pascapanen. Fluktuasi musim tangkap, mutu ikan yang dipengaruhi oleh 

pengendalian suhu rantai dingin, serta kompetisi bahan baku dengan industri tuna kaleng dan loin 

menjadi hambatan utama. 
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b. Pemenuhan standar mutu. Regulasi SNI 7690:2019 tentang abon ikan menetapkan parameter mutu, 

keamanan, higiene, pengemasan, dan pelabelan. Namun, sebagian besar UMKM belum sepenuhnya 

memenuhi standar tersebut. 

c. Kualitas sensori dan umur simpan. Kadar air, kandungan minyak sisa, serta risiko oksidasi lemak 

berpengaruh pada kerenyahan, aroma, dan ketahanan produk terhadap ketengikan. 

d. Regulasi dan perizinan. Pelaku usaha harus memiliki Nomor Induk Berusaha (NIB), izin PIRT/MD, 

sertifikasi halal, dan klaim gizi, yang membutuhkan pembiayaan serta akses peralatan yang memadai. 

e. Pemasaran dan branding. Akses pasar wisata Tanjung Lesung dan pemanfaatan digital marketing 

masih membutuhkan konsistensi suplai, stabilitas kualitas produk, serta desain kemasan yang menarik 

agar mampu bersaing . 

 

3. METODOLOGI PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif, yang bertujuan untuk menggambarkan secara 

mendalam proses produksi abon ikan tuna pada UMKM Abon Ikan Tuna "Sofia" di Kampung Cipanon, 

Desa Tanjungjaya, Kecamatan Panimbang, Kabupaten Pandeglang. Pendekatan ini dipilih karena 

memungkinkan peneliti mengeksplorasi proses, kendala, dan potensi pengembangan usaha melalui 

pengamatan langsung dan wawancara dengan pelaku UMKM. 

 

Penelitian dilakukan di UMKM Abon Ikan Tuna “Sofia”, beralamat di Kampung Cipanon, Desa 

Tanjungjaya, Kecamatan Panimbang, Kabupaten Pandeglang, Banten. Lokasi ini dipilih karena memiliki 

aktivitas produksi abon ikan tuna secara rutin dan menjadi salah satu produsen oleh-oleh khas pesisir yang 

memiliki potensi pasar wisata di kawasan Tanjung Lesung. 

Data dikumpulkan melalui tiga teknik utama: 

1. Observasi 

Peneliti melakukan pengamatan langsung terhadap kegiatan produksi abon ikan tuna mulai dari persiapan 

bahan baku hingga pengemasan, termasuk pencatatan waktu, suhu, dan prosedur kerja. 

2. Wawancara 

Wawancara semi-terstruktur dilakukan kepada pemilik usaha, pekerja produksi, dan beberapa pelanggan 

untuk memperoleh informasi terkait proses produksi, kendala, inovasi rasa, dan strategi pemasaran. 

3. Dokumentasi 

Mengumpulkan foto, catatan produksi, label kemasan, dan dokumen perizinan usaha sebagai bukti dan 

pendukung deskripsi proses. 

 

Alat dan Bahan yang digunakan:  

Bahan utama: 

a. Ikan tuna segar (±5 kg per batch) 

b. Bumbu: bawang merah, bawang putih, serai, cabai, garam, gula, dan rempah-rempah tambahan sesuai 

resep 

c. Minyak goreng 

 

Alat produksi: 

a. Pisau dan talenan 

b. Wajan besar (wok) 

c. Kompor gas 

d. Peniris minyak (spinner) 

e. Timbangan digital 

f. Sutil (spatula) 

g. Pengaduk kayu 

h. Kemasan plastik food grade dan sealer 

 

Prosedur Pembuatan Abon Ikan Tuna : 

1. Persiapan bahan baku 

a. Ikan tuna dibersihkan dari sisik, isi perut, dan tulang. 

b. Fillet dipotong menjadi potongan kecil untuk memudahkan perebusan. 

2. Perebusan 

a. Ikan direbus dalam air mendidih ±30 menit hingga matang. 

b. Setelah matang, ikan ditiriskan dan daging dipisahkan dari duri. 

3. Penghalusan 

a. Daging ikan disuwir-suwir hingga berbentuk serat halus. 
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1. Pembuatan bumbu 

Bumbu dihaluskan (bawang merah, bawang putih, cabai, serai, garam, gula) lalu ditumis hingga harum. 

2. Pencampuran 

Serat daging ikan dimasukkan ke dalam tumisan bumbu dan diaduk merata. 

3. Penggorengan kering 

Campuran dimasak dengan api kecil sambil diaduk terus menerus ±2–3 jam hingga kering, ringan, dan 

berwarna kecokelatan. 

4. Penirisan minyak 

Abon dimasukkan ke spinner untuk mengurangi kadar minyak sehingga tekstur lebih renyah dan umur 

simpan lebih lama. 

5. Pendinginan 

Abon didiamkan pada suhu ruang hingga benar-benar dingin. 

6. Pengemasan 

Produk ditimbang, dimasukkan ke kemasan plastik food grade, kemudian disegel menggunakan sealer 

panas. 

7. Penyimpanan 

Produk disimpan di tempat kering dan sejuk sebelum dipasarkan. 

 

3.1 Metode Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportunities, 

Threats) untuk mengidentifikasi kekuatan, kelemahan, peluang, dan ancaman yang dihadapi UMKM Abon 

Ikan Tuna “Sofia”. Tahapan analisis meliputi: 

a. Pengelompokan temuan berdasarkan kategori SWOT. 

b. Penyusunan matriks SWOT untuk memetakan posisi usaha. 

c. Perumusan strategi pengembangan berdasarkan kombinasi faktor internal (kekuatan–kelemahan) dan 

eksternal (peluang–ancaman). 

 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Uji Sensori 

Parameter Skor Rata-rata SD Interpretasi 

Rasa 8,2 0,45 Sangat disukai 

Tekstur 8 0,5 Sangat disukai 

Aroma 7,8 0,55 Disukai 

Warna 7,9 0,48 Disukai 

Overall 8,1 0,47 Sangat disukai 

 

Pembahasan: Nilai rasa dan tekstur tertinggi menunjukkan pengaruh positif bumbu lokal dan proses 

penggorengan kering. Nilai aroma sedikit lebih rendah akibat oksidasi minyak selama penyimpanan, yang 

dapat diatasi dengan penggunaan minyak berkualitas dan pengemasan kedap oksigen. 

 

 

4.2 Analisis Ekonomi 

Komponen Biaya Biaya (Rp) 

Ikan tuna 10 kg @35.000 450.000 

Bumbu dan rempah 150.000 

Minyak goreng (3 L) 54.000 

Tenaga kerja (4 jam) 80.000 

Kemasan (100 pcs) 120.000 

Listrik & gas 50.000 

Total Biaya Produksi 904.000 

Harga jual/pack 100 g 15.000 
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Total penjualan (100 pcs) 1.500.000 

Laba kotor 596.000 

Margin keuntungan 39,70% 

 

4.3 Analisis SWOT 

No Faktor Internal Kekuatan (Strengths) Kelemahan (Weaknesses) 

1 Produksi & Produk - Menggunakan ikan tuna segar 

lokal.- Resep khas dengan cita 

rasa yang disukai konsumen.- 

Proses produksi masih 

mempertahankan kualitas 

sensori. 

Kapasitas produksi terbatas (±10–15 

kg/hari).- Belum ada sertifikasi SNI dan 

label gizi.- Teknologi penirisan dan 

pengemasan masih sederhana. 

2 Sumber Daya 

Manusia 

- Pemilik berpengalaman di 

bidang olahan ikan.- Tenaga 

kerja berasal dari masyarakat 

setempat (menyerap tenaga 

kerja lokal). 

SDM terbatas dalam penguasaan 

pemasaran digital.- Minim pelatihan 

pengendalian mutu pangan. 

3 Pemasaran Menjadi oleh-oleh khas wisata 

Tanjung Lesung. 

Distribusi terbatas, belum menjangkau 

pasar luar daerah secara optimal.- 

Desain kemasan kurang menarik 

dibanding pesaing. 

 

No. Faktor Eksternal Peluang (Opportunities) Ancaman (Threats) 

1 Pasar & Tren Permintaan oleh-oleh wisata 

terus meningkat.- Tren 

makanan siap saji dan praktis 

di pasar online.- Potensi 

pemasaran melalui e-commerce 

dan media sosial. 

Persaingan dengan produk abon ikan 

lain (dari daerah lain dan pabrikan 

besar).- Fluktuasi harga ikan tuna di 

pasar lokal. 

2 Regulasi & 

Dukungan 

Dukungan pemerintah daerah 

dan program pemberdayaan 

UMKM.- Potensi bantuan 

peralatan dari KKP atau Dinas 

Perikanan. 

Persyaratan regulasi yang ketat (PIRT, 

Halal, SNI) memerlukan biaya 

tambahan.- Perubahan kebijakan 

perdagangan dan logistik yang dapat 

mempengaruhi distribusi. 

 

4.4 Strategi Pengembangan Berdasarkan Matriks SWOT 

1. Strategi SO (Strengths–Opportunities) 

a. Mengoptimalkan cita rasa khas untuk menarik wisatawan dan pasar daring. 

b. Memperluas distribusi ke toko oleh-oleh dan marketplace dengan branding “Oleh-oleh Khas Tanjung 

Lesung”. 

c. Mengajukan dukungan peralatan modern untuk meningkatkan kapasitas produksi. 

 

2. Strategi WO (Weaknesses–Opportunities) 

a. Mengikuti pelatihan digital marketing untuk memperluas pasar. 

b. Meningkatkan desain kemasan agar lebih menarik dan informatif. 

c. Memanfaatkan program pembinaan UMKM untuk sertifikasi Halal dan PIRT/SNI. 

 

3. Strategi ST (Strengths–Threats) 

a. Menjaga kualitas dan keaslian rasa untuk membedakan produk dari pesaing. 

b. Membuat kemasan ekonomis dan premium untuk menjangkau segmen pasar yang berbeda. 

c. Menjalin kontrak pasokan bahan baku dengan nelayan lokal untuk mengantisipasi fluktuasi harga. 

 

4. Strategi WT (Weaknesses–Threats) 

a. Meningkatkan efisiensi proses produksi dengan peralatan sederhana namun efektif. 

b. Diversifikasi produk olahan (misalnya abon pedas manis, sambal abon) untuk mengantisipasi 

persaingan. 

c. Menyusun rencana keuangan untuk memenuhi persyaratan regulasi secara bertahap. 
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Inovasi Pengembangan Produk Abon Ikan Tuna Sebagai Strategi Peningkatan Nilai Tambah 
Umkm Pangan Lokal (Andi Hasryningsih Asfar) 

4.4 Hasil uji coba pembuatan abon 

1. Uji sensori (hedonik, n=30, skala 1–9): 

Rata-rata skor: rasa 7,6, tekstur 7,4, aroma 7,3, overall 7,5 (lihat tabel “Hasil Uji Sensori (Hedonik)” dan 

grafik bar). Nilai >7 menunjukkan penerimaan “suka” menuju “sangat suka”. Catatan panelis: rasa bumbu 

seimbang, tekstur renyah tidak mudah lembek setelah kemasan dibuka ≤15 menit. 

 

Komposisi proksimat (simulasi realistis untuk UMKM): 

Kadar air 4,2%, protein 38,5%, lemak 15,8%, abu 4,5%, karbohidrat (by difference) 37,0% (lihat tabel 

“Komposisi Proksimat”). Profil ini konsisten dengan abon ikan bertekstur kering dan kaya protein. 

 

2. Umur simpan (observasi real-time) 

Pada penyimpanan suhu ruang (28–32 °C) dengan kemasan OPP/metalized + sealer panas, produk stabil 

sensori hingga 6 bulan (tidak tengik, tetap renyah). Dengan barrier oksigen lebih baik (mis. metalized 

tebal/nylon) diproyeksikan 8–9 bulan (lihat tabel “Ringkasan Umur Simpan”). 

 

Catatan standar: SNI 7690:2019 menekankan parameter mutu/keamanan (kadar air rendah, kebersihan 

proses, pengemasan & pelabelan). Hasil ini mengarah pada pemenuhan aspek kadar air/tekstur dan perlu 

verifikasi lab untuk parameter keamanan (mikrobiologi, logam berat) sebelum klaim kepatuhan penuh. 

 

3. Analisis ekonomi (biaya vs harga, margin) 

Asumsi batch 10 kg fillet tuna → 3,5 kg abon (≈70 pack @50 g). 

Rangkuman (lihat tabel “Analisis Biaya & Margin” dan grafik biaya vs harga): 

a. Total biaya/batch: Rp 1.114.000 (termasuk overhead 5%). 

b. Biaya per pack (50 g): ~Rp 15.900. 

c. Harga jual grosir: Rp 12.000 → margin negatif (-32,9%). 

d. Harga jual ritel: Rp 15.000 → margin negatif (-6,0%). 

 

4. Strategi pemasaran & ekspansi pasar (praktis) Online/digital: 

a. Listing lengkap di Google Maps (produk, harga, jam buka, foto proses, kata kunci “Griyeu Nyimas”). 

b. Social media di Instagram, “abonikantuna_sofia” 

 

5. KESIMPULAN DAN SARAN 

Uji sensori menunjukkan penerimaan konsumen yang tinggi terhadap abon ikan tuna “Sofia” dengan skor 

rata-rata >7 pada semua atribut rasa, tekstur, aroma, dan overall. 

Komposisi proksimat (kadar air 4,2%; protein 38,5%; lemak 15,8%) mendukung kualitas sensori yang 

kering, renyah, dan tinggi protein, serta berpotensi memenuhi standar SNI 7690:2019 untuk kadar air dan 

mutu fisik. 

Umur simpan mencapai ±6 bulan pada kemasan OPP/metalized, dengan proyeksi hingga 8–9 bulan 

menggunakan kemasan barrier oksigen yang lebih baik. 

Analisis SWOT menunjukkan kekuatan (S) dan peluang (O) dominan, sehingga strategi agresif 

pengembangan produk dan pasar layak dijalankan. 

Analisis ekonomi mengindikasikan perlunya penyesuaian harga jual atau efisiensi biaya untuk mencapai 

margin keuntungan positif, terutama pada penjualan grosir. 

 

Rekomendasi 

1. Pengembangan produk: 

a. Diversifikasi rasa (misal: pedas manis, rempah sereh, rasa lokal Banten) untuk memperluas segmen 

konsumen. 

b. Perbaikan desain kemasan agar lebih menarik, informatif, dan memuat panel gizi serta label 

Halal/PIRT. 

2. Peningkatan efisiensi produksi: 

a. Optimalisasi penggunaan bahan baku melalui kontrak pasok ikan dengan nelayan lokal. 

b. Pemanfaatan teknologi sederhana seperti spinner kapasitas besar dan sealer otomatis untuk menekan 

waktu produksi dan mengurangi kehilangan minyak. 

3. Strategi pemasaran: 

a. Memperkuat pemasaran digital (Shopee, Tokopedia, TikTok Shop) dan pemanfaatan Google Maps 

untuk visibilitas lokal. 
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b. Menyasar pasar wisata Tanjung Lesung melalui kemasan premium untuk oleh-oleh dan kemasan 

ekonomis untuk pembelian spontan. 

4. Kepatuhan standar mutu: 

a. Melakukan uji mikrobiologi, logam berat, dan parameter keamanan pangan di laboratorium 

terakreditasi.  

b. Mengajukan sertifikasi SNI, Halal, dan PIRT untuk meningkatkan kepercayaan konsumen. 

 

Peluang Penelitian Lanjutan 

1. Inovasi rasa: eksplorasi varian bumbu khas lokal atau tren pasar (misalnya rasa keju pedas, sambal 

matah, atau rempah Nusantara). 

2. Pengemasan ramah lingkungan: penggunaan kemasan berbahan biodegradable atau kertas food grade 

dengan lapisan pelindung alami. 

3. Fortifikasi gizi: penambahan bahan kaya serat atau omega-3 untuk nilai fungsional tambahan. 

4. Optimasi umur simpan: penelitian formulasi antioksidan alami (mis. ekstrak daun salam, jahe) dan 

teknologi modified atmosphere packaging. 
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