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Abstract

The Community Service Partner is the Family Empowerment and Welfare Movement Team (TP-PKK)
of Rawa Panjang Village, Bojonggede District, Bogor Regency. Rawa Panjang Village has quite good
natural resource potential, but still faces a serious challenge, namely the high prevalence of stunting.
The Supplementary Feeding Program (PMT) at the integrated health post (posyandu) is still less varied
and lacks nutrients, so it is necessary to create PMT products that are more attractive, nutritious, and
utilize local foods in the village, one of which is catfish. Based on these conditions, the implementer
conducted training on making PMT from catfish in the form of catfish gyoza, hereinafter referred to as
Gyozale. The purpose of this activity is to utilize local catfish food ingredients with more attractive and
nutrient-dense creations to reduce the prevalence of stunting. The training participants numbered 24
people, consisting of the Head of TP PKK, PKK Working Group Representatives, Posyandu Cadres,
and Toddler Mothers. The method used was education and training. The implementation phase included
FGDs with stakeholders, program design and outreach, a Gyozale-making trial, education, Gyozale-
making training, and Posyandu (Integrated Health Post) mentoring. The results of this activity included
increased knowledge and trained participants in Gyoza-making, as well as the implementation of PMT
Gyozale during Posyandu.
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Abstrak

Mitra Pengabdian Masyarakat adalah Tim Penggerak Pemberdayaan dan Kesejahteraan Keluarga
(TP-PKK) Desa Rawa Panjang, Kecamatan Bojonggede, Kabupaten Bogor. Desa Rawa Panjang
memiliki potensi sumber daya alam yang cukup baik, namun masih menghadapi tantangan serius yaitu
tingginya prevalensi stunting. Program Pemberian Makanan Tambahan (PMT) pada posyandu masih
kurang bervariatif dan minim zat gizi, sehingga dibutuhkan kreasi produk PMT yang lebih menarik,
bergizi dan memanfaatkan pangan lokal yang ada di desa, salah satunya ikan lele. Berdasarkan kondisi
tersebut, maka pelaksana melakukan pelatihan pembuatan PMT berbahan dasar lkan Lele berupa
gvoza lele yang selanjutnya disebut Gyozale. Tujuan dari kegiatan ini adalah memanfaatkan bahan
pangan lokal ikan lele dengan kreasi yang lebih menarik dan padat gizi untuk menurunkan prevalensi
stunting. Peserta pelatihan berjumlah 24 orang yang terdiri dari Ketua TP PKK, Perwakilan Pokja
PKK, Kader Posyandu dan Ibu Balita. Metode yang digunakan adalah pemberian edukasi dan
pelatihan. Tahapan pelaksanaan terdiri atas FGD dengan stakeholder, merancang dan sosialisasi
program, trial pembuatan Gyozale, pemberian edukasi, pelatihan pembuatan Gyozale, serta
pendampingan Posyandu. Hasil dari kegiatan ini adalah terdapat peningkatan pengetahuan dan
peserta terlatih membuat Gyoza, serta pengimplementasian PMT Gyozale pada saat Posyandu.
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Kata kunci: Lele, Pelatihan, PMT.

1. PENDAHULUAN

Desa Rawa Panjang, yang awalnya
merupakan bagian dari Desa Pabuaran pada
tahun 1984, kini berdiri sebagai desa mandiri
dengan luas 315 hektare. Terletak di ujung
selatan Kecamatan Bojonggede, Kabupaten
Bogor, desa ini memiliki populasi yang cukup
padat, mencapai sekitar 35.289 jiwa pada tahun
2024. Meskipun memiliki potensi sumber daya
alam yang cukup baik, masih menghadapi
tantangan  serius  terkait masalah  gizi.
Berdasarkan hasil Focus Group Discussion
(FGD) yang dilakukan dengan perangkat desa
dan stakeholder lainnya, masalah gizi yang
terjadi di Desa Rawa Panjang yaitu stunting
dengan prevalensi sebesar 1,56%, dimana Studi
Status Gizi Indonesia (SSGI) tahun 2021

melaporkan ~ bahwa  prevalensi  Chonic
Malnutrition (stunting) di Indonesia sendiri
mencapai 24,4% (Badan Kebijakan

Pembangunan Kesehatan, 2022).

Pemberian PMT pada saat posyandu masih
kurang bervariatif dan minim zat gizi, sehingga
dibutuhkan kreasi PMT yang lebih menarik,
bergizi dan memanfaatkan pangan lokal yang
ada salah satunya yaitu ikan lele. Lele adalah
salah satu jenis ikan yang memiliki kandungan
protein dan asam amino. Asam amino lisin yang
ada pada ikan lele memberikan dampak baik
bagi pertumbuhan anak, perbaikan jaringan,
penghasilan antibodi, dan penyerapan kalsium
(Suryaningrum, 2015). Berdasarkan penelitian
terdahulu, anak yang stunting memiliki kadar
protein, kalsium, dan fosfor yang lebih rendah
dibandingkan dengan anak tanpa stunting (Sari,
2016). Hasil penelitian lain menyatakan bahwa
mengonsumsi nugget ikan lele sebanyak 50 g
per hari dapat meningkatkan status gizi anak.
Ikan air tawar dipercaya memberikan kontribusi
yang sangat baik terhadap perkembangan otak
anak dan aman dikonsumsi dalam jangka
panjang (Widayani et al., 2018).

Berdasarkan  kondisi  tersebut, maka
pelaksana melakukan pelatihan pembuatan PMT
berbahan dasar Ikan Lele berupa gyoza lele yang
selanjutnya  disebut  Gyozale. Pelatihan
pembuatan PMT produk lokal pernah dilakukan
di Puskesmas Tanjung Karang, Nusa Tenggara
Barat yang menggunakan bahan tempe dan
kelor. Hasilnya adalah terdapat peningkatan
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pengetahuan Ibu Balita terkait pembuatan PMT
lokal yang kaya akan zat gizi (Naelasari et al,
2022) Pelatihan serupa juga dilakukan di
Kabupaten Gresik menggunakan ikan mujair
untuk tambahan PMT, Hasil observasi dan
edukasi menunjukkan bahwa pemanfaatan
bahan  lokal untuk MP-ASI dan PMT
berpotensi menjadi solusi yang berkelanjutan
dan terjangkau dalam mengatasi stunting.
Sedangkan khusus ikan lele, pernah dilakukan
inovasi dengan membuat abon lele di Jakarta

Utara yang hasilnya juga baik untuk
meningkatkan berat badan balita (Mubarokah,
2022).

Pelatihan ini ditujukan untuk Kader

Posyandu. Maka dari itu, Kegiatan ini bertujuan
meningkatkan kapasitas kader posyandu dalam
mengembangkan PMT berbasis pangan lokal
yang bergizi dan berkelanjutan.

2. METODE

Peserta pelatihan berjumlah 24 orang yang
terdiri dari Ketua TP PKK, Perwakilan Pokja
PKK, Kader dari beberapa Posyandu dan
perwakilan Ibu Balita. Metode yang digunakan
adalah edukasi dan pelatihan. Edukasi gizi
terkait pemberian MPASI yang tepat salah
satunya yaitu dengan PMT pangan lokal
(Gyozale) yang diukur keberhasilannya
menggunakan kuesioner pre-post test. Item
pertanyaan  pada  kuesioner  meliputi:
pengetahuan terkait stunting, pedoman gizi
seimbang, pemberian ASI, kebutuhan zat gizi
Balita, dan MPASI yang tepat.

Setelah edukasi gizi diberikan, kemudian
dilanjutkan dengan Pelatihan pembuatan PMT
berbahan dasar lele (Gyozale), pengemasan
produk yang telah dibuat, perhitungan harga jual
produk, dan perhitungan perkiraan kandungan
energi dan zat gizi produk. Setelah pemberian
edukasi dan pelatihan, di hari berikutnya
Gyozale dibuat kembali oleh Kader untuk
dibagikan kepada Balita saat Posyandu sebagai
produk PMT.

Waktu dan Tempat Pelaksanaan
Kegiatan dilakukan pada hari Selasa, 2
September 2025 bertempat di Kantor Desa



Rawapanjang, Kecamatan Bojonggede,

Kabupaten Bogor.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pembuatan
Gyozale adalah kompor, panci, penggorengan,
spatula, nampan, dan baskom serta alat untuk
pengemasan vakum. Bahan yang digunakan
dapat dilihat pada tabel 1 berikut.

Tabel 1 Bahan yang digunakan

Bahan Berat Harga
Lele fillet 250 g Rp 21.500
Wortel 100 g Rp 1.500
Daun bawang 30g Rp 600
Tepung tapioka 30 g Rp 450
Penyedap bubuk 4 g Rp 400
Saus tiram 10g Rp 667
Minyak wijen S5ml Rp 360
Lada bubuk 5¢ Rp 2000
Bawang putih 10g Rp 400
Bawang 7g Rp 210
bombay
Minyak goreng 5 ml Rp 100
Kulit gyoza 30 Ibr Rp 4.800
Langkah Pelaksanaan
Langkah-langkah  pelaksanaan kegiatan
dimulai dari sosialisasi program kepada

sasaran kemudian dilanjutkan dengan edukasi;
pelatihan pembuatan Gyozale yang didahului
oleh trial and error sampai mendapatkan
komposisi yang sesuai untuk Gyozale,
pelatihan, perhitungan sederhana harga jual
produk, dan perhitungan perkiraan kandungan
energi dan zat gizi produk; penerapan
teknologi yang digunakan adalah pada saat
pembuatan  dan  pengemasan  Gyozale
menggunakan alat vakum; pendampingan dan
evaluasi pada saat pemberian PMT pada
kegiatan  Posyandu; dan  keberlanjutan
program dengan melakukan kontak pada
penanggung jawab Kader Posyandu

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Responden dari kegiatan ini terdiri atas satu
orang ketua TP PKK, empat orang perwakilan
Kelompok Kerja (Pokja) PKK, dua orang
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perwakilan Ibu Balita, dan 17 orang Kader
Posyandu Desa Rawa panjang. Inovasi
pembuatan PMT berbahan dasar ikan lele yang
diolah menjadi gyoza (Gyozale) dilakukan
dengan pelaksanaan demo masak dan pemberian
penyuluhan mengenai prinsip /ygiene dan
sanitasi, serta penggunaan bahan yang sudah
tersertifikasi halal.

Pemilihan Gyoza sendiri didasarkan atas tren
makanan Jepang dan Korea di kalangan
masyarakat Indonesia (Aristiana Kesuma,
2015). Gyoza dengan kandungan protein,
karbohidrat, vitamin dan mineral juga baik
untuk dijadikan camilan bagi anak Balita
khususnya

Pemilihan ikan lele sebagai bahan utama
Gyozale karena merupakan budidaya pangan
terbanyak di Desa Rawapanjang. Lele juga
sudah banyak dibuat sebagai olahan pangan
sumber protein hewani salah satunya yaitu
nugget lele (Justisia et al, 2017). Selain nugget,
ada juga yang telah mengembangkan lele
sebagai bahan utama pembuatan dimsum
(Hikmawati et al., 2017)

Ikan lele dan juga kulit gyoza yang
digunakan dari merupakan produk asli dari Desa
Rawapanjang, sehingga pembuatan produk ini
dapat meningkatkan perekonomian warga Desa
Rawapanjang. Seluruh bahan yang digunakan
telah bersertifikasi halal, sehingga terjamin
keamanan dan kehalalannya untuk dikonsumsi
oleh masyarakat luas.

Sebelum diadakan pelatihan/demo masak,
peserta mendapatkan pengetahuan melalui
edukasi menggunakan infografis yang berisikan
resep dan langkah-langkah pengolahan Gyozale
yang dapat dilihat pada Gambar 2. Kegiatan
pelatihan/demo masak dilakukan dengan
memperkenalkan bahan dan memperlihatkan
langkah-langkah pengolahan ikan lele menjadi
adonan isi gyoza yang dicampurkan dengan
wortel, hingga tahap pengemasan dan penyajian
yang bisa dilihat pada Gambar 1.



Prakeik Kerja Lapangan pry
abdian Masyarakat

Gambear 1 Pelatihan pembuatan Gyozale

Kegiatan ini juga dilengkapi dengan edukasi
nutripreneurship, yaitu peluang usaha berbasis
pangan bergizi yang dapat dikembangkan oleh
masyarakat dan dijadikan sebagai menu PMT di
Desa Rawapanjang.

Berikut tabel 2 adalah perkiraan harga
untuk satu resep Gyozale:

Tabel 2. Perkiraan Harga Penjualan Produk
Bahan UtamaTotal Rp 32.987

Perkiraan biaya Rp 5.000,-
tenaga kerja

Perkiraan biaya Rp 47.987.-
overhead

Harga Pokok Penjualan (HPP) adalah: Rp
46.987,- dibagi 30pcs = Rp 1.566,-/pcs.

Jadi, selain dijadikan PMT untuk kegiatan
Posyandu, harapannya produk Gyozale juga
dapat dijual secara luas oleh masyarakat untuk
meningkatkan kondisi perekonomian. Berikut
terlihat pada gambar 2 resep gyozale.

Responden juga telah diajarkan bagaimana
cara mengemas produk menggunakan alat
vakum untuk memperpanjang masa simpan
Gyozale serta edukasi terkait penyimpanan
produk Gyozale agar lebih awet. Gyozale akan
lebih awet jika dikemas vakum dan ditempatkan
di dalam freezer lemari es. Berikut hasil
pembuatan produk gyozale terlihat pada gambar
3.
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Selain praktik memasak, peserta juga
memperoleh informasi gizi terkait kandungan
protein hewani ikan lele yang berperan dalam
pertumbuhan anak, pencegahan stunting, serta
pentingnya variasi menu dalam pemberian
makan anak. Serta informasi - informasi gizi
yang berkaitan dengan protein hewani lainnya.
Peserta aktif dalam bertanya, sehingga selama
demo masak terdapat dialog dua arah yang
diharapkan mampu meningkatkan pengetahuan
gizi peserta. Melalui kegiatan ini juga,
diharapkan kader, ibu PKK, dan ibu balita yang
hadir tidak hanya memahami pentingnya asupan
bergizi, namun juga mampu mempraktikan
sekaligus mengembangkan inovasi pangan lokal
yang bernilai gizi tinggi, bernilai ekonomi, dan
tentunya sesuai dengan standar keamanan dan
kehalalan.

Hasil Edukasi dapat dilihat dari nilai pre test
dan post test responden pada gambar 4.

Skor Pretest-Posttest
100 95

Posttest

Pretest

Gambar 4. Nilai pre dan post test responden

Tabel 3 Rata-rata nilai pengetahuan responden

Variabel Mean + SD n p-value
Pretest 84 + 10,7 24
Posttest 95+ 59 24 0,000

Pada tabel 3 nilai rata-rata skor pre fest
sebesar [84 + 10,7] mengalami peningkatan
menjadi [95 £ 5,9] pada post test. Hasil uji
statistik menggunakan wilcoxon menunjukkan
nilai signifikansi sebesar 0,000 (p<0,05)
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antara
nilai pre-test dan post test yang signifikan yang
berarti  bahwa  responden  mengalami
peningkatan pengetahuan.

Hal ini sejalan dengan kegiatan yang
dilakukan oleh (Palupi et al., 2024) bahwa
edukasi gizi dapat meningkatkan pengetahuan
ibu Balita. Edukasi gizi juga pernah dilakukan di
Desa Pabuaran pada tahun 2023 yang
menunjukkan bahwa terjadi peningkatan
pengetahuan pada Ibu Balita (Palupi et al,
2024).Pemberdayaan Kader Posyandu melalui
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Sosialisasi dan Pelatihan Pembuatan PMT
berbasis Pangan Lokal juga dilakukan di
Lombok Barat yang hasilnya juga meningkatkan
kapasitas  kader posyandu baik dari sisi
pengetahuan maupun keterampilan dalam
pencegahan stunting melalui pemanfaatan
pangan lokal (Yunita et al., 2025)

Berikut ini adalah tabel 4 perbandingan
kandungan energi dan zat gizi Gyozale
dibandingkan dengan Gyoza pada umumnya.

Tabel 4 Kandungan Energi dan Zat Gizi

Kandungan Gyozale Gyoza
Bumifood
Energi (kkal) 88 70
Karbohidrat (g) 13 5
Protein (g) 6 6
Lemak (g) 2 2

Berdasarkan data pada tabel 4 dapat dilihat
bahwa Gyozale mempunyai kandungan energi
dan karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan
dengan Gyoza Bumifood yang berbahan dasar
ayam, sedangkan untuk kandungan protein dan
lemak adalah sama. Kandungan energi dan
karbohidrat yang tinggi dapat dijadikan salah
satu upaya untuk memenuhi kebutuhan energi
dan karbohidrat bagi anak yang mengalami
kurang gizi.

Modifikasi Gyoza yang lainnya juga pernah
dilakukan seperti ikan bandeng Sebagai Inovasi
Pangan Lokal Desa Juwiring yang hasilnya
positif yaitu Gyoza digunakan sebagai sumber
protein hewani untuk pemenuhan asupan gizi
balita (Pamungkas et al., 2023.) Selain itu,
Gyoza hati ayam dengan kombinasi bayam juga
pernah dibuat untuk meningkatkan kandungan
zat besi yang berguna untuk mengatasi anemia
(Fadillah et al.,, 2025). Hal serupa juga
dilakukan, bedanya adalah dengan
menggunakan ikan patin dan daun semanggi
(Mulyono et al., 2025)

Setelah pelatihan, produk Gyozale dibuat
kembali oleh Kader dengan pendampingan dari
pada saat kegiatan Posyandu untuk dijadikan
PMT yang dibagikan ke Balita yang datang.
Hasil ini sekaligus menjadi data monitoring dan
evaluasi dari kegiatan pelatihan ini. Gambar 5
menunjukkan gambar Gyozale yang dijadikan
PMT saat Posyandu berlangsung.
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Gambar 5. Produk Gyozale saat Posyandu

4. SIMPULAN

Pelatihan pembuatan PMT berbahan dasar
lele menjadi salah satu kegiatan positif bagi
Desa Rawapanjang, karena ikan lele sendiri
merupakan budidaya dari warga Desa
Rawapanjang. Tidak hanya ikan lele, kulit
Gyoza yang digunakan juga merupakan produk
buatan warga Desa Rawapanjang. Sehingga hal
ini tidak hanya meningkatkan nilai gizi PMT
saja  namun juga dapat meningkatkan
perekonomian warga sekitar. Edukasi yang
diberikan juga dapat meningkatkan pengetahuan
secara signifikan dari rata-rata 84 menjadi 95
dengan nilai p <0,005.

Saran untuk kegiatan selanjutnya adalah
evaluasi sensoris produk kepada Balita,
melakukan analisis kandungan zat gizi di
laboratorium dan menambah jenis menu PMT
berbahan dasar lele, sehingga lebih banyak lagi
variasi menu yang dapat dikembangkan untuk
PMT pada saat Posyandu.
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