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 Abstrak 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk memberikan solusi 
terhadap kendala biaya tinggi pada budidaya ikan di Desa Tengket, 
Arosbaya melalui pembuatan probiotik berbasis bahan lokal ramah 
lingkungan. Probiotik ini berbahan dasar dedak halus, molase, ragi tape, 
dan yakult diolah untuk meningkatkan efisiensi biaya produksi, 
mendukung keberlanjutan lingkungan, serta menggantikan 
ketergantungan terhadap bahan kimia sintetis. Pelaksanaan kegiatan 
meliputi sosialisasi, pelatihan pembuatan probiotik, dan pembagian 
produk kepada pembudidaya. Hasilnya menunjukkan bahwa probiotik 
lokal memiliki kualitas mendekati produk komersial, dengan keunggulan 
biaya yang lebih rendah dan ramah lingkungan. Kegiatan ini berhasil 
meningkatkan kesadaran masyarakat terhadap pemanfaatan bahan lokal, 
memberikan dampak positif bagi ekosistem, dan mendukung 
keberlanjutan budidaya perikanan. 

Abstract 

This community service activity aims to address the high cost constraints in fish 
farming in Tengket Village, Arosbaya, by manufacturing locally sourced, 
environmentally friendly probiotics. These probiotics are made from fine bran, 
molasses, yeast tape, and Yakult, processed to improve production efficiency, 
support environmental sustainability, and reduce dependence on synthetic 
chemicals. The implementation of activities includes socialization, training in the 
production of probiotics, and the distribution of products to cultivators. The results 
show that local probiotics have a quality close to commercial products, with the 
advantage of lower cost and environmental friendliness. This activity increased 
public awareness of the use of local materials, had a positive impact on the 
ecosystem, and supported the sustainability of aquaculture. 
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Peningkatan produksi pada usaha budidaya dapat dicapai dengan cara mengoptimalkan kondisi lingkungan, menentukan 

padat tebar yang tepat, memperbaiki kualitas benih, dan menyediakan pakan berkualitas. Selain itu, dapat melalui upaya 

menurunkan angka mortalitas dan meningkatkan laju pertumbuhan individu. Budidaya secara intensif cenderung 

membutuhkan biaya yang tinggi karena memerlukan pakan yang tinggi sekitar 60%-70% dari biaya produksi. Oleh karena 

itu, perlu diberikan bahan baku lokal guna menekan biaya produksi. Kebutuhan nutrisi dapat terpenuhi karena terdapat 

penambahan probiotik yang berfungsi sebagai suplemen pada pakan ikan (Mansyur et al., 2008). Budidaya ikan merupakan 

sektor yang memiliki peranan penting dalam penyediaan pangan, terutama di negara-negara berkembang. Namun, 

praktik budidaya ikan sering kali mengandalkan penggunaan bahan kimia sintetis yang dapat merusak ekosistem air dan 

mempengaruhi kesehatan ikan maupun lingkungan. Penggunaan bahan kimia sintetis salah satunya dapat ditemukan 

pada produk probiotik yang bermanfaat untuk meningkatkan hasil produksi budidaya (Hayati et al., 2022).  Probiotik 

merupakan kumpulan mikroorganisme yang bermanfaat untuk makhluk hidup. Mikroorganisme tersebut berguna untuk 

sistem pencernaan ikan (Aryasatya et al., 2024). (Telaumbanua et al., 2023) menyatakan penggunaan probiotik bertujuan 

untuk meningkatkan pertumbuhan ikan yang saat ini sedang popular di kalangan pembudidaya. Penambahan probiotik 

pada pakan pelet dapat menekan mikroba usus patogen dengan mengeluarkan enzim sehingga dapat melancarkan 

pencernaan pada ikan. (Efendy et al., 2023) pada penelitiannya menyatakan penambahan probiotik dapat mempengaruhi 

peningkatan pertumbuhan bobot ikan dan meningkatkan pertumbuhan laju pertumbuhan yang disebabkan oleh adanya 

pengaruh enzim pencernaan untuk meningkatkan aktivitas pencernaan. Pemberian probiotik pada budidaya ikan 

memiliki peran penting dalam pertambahan bakteri yang efektif dan optimal untuk pertumbuhan ikan budidaya. Penting 

dilakukan suatu inovasi untuk memanfaatkan bahan ramah lingkungan. Produk ini dinilai tidak hanya bermanfaat bagi 

kesehatan dan pertumbuhan organisme akuatik melainkan juga memiliki dampak positif terhadap kualitas air. (Arsyad et 

al., 2015) menyatakan bahan baku lokal dapat diartikan sebagai sebuah bahan dasar yang berasal dari berbagai tempat 

sehingga bahan tersebut dapat digunakan untuk diolah dengan suatu proses tertentu kedalam bentuk lain yang berbeda 

wujud dari bentuk aslinya. Berdasarkan pendapat warga Desa Tengket, para pembudidaya di desa ini relatif melakukan 

budidaya dengan metode konvensional. Budidaya secara konvensional memiliki kelebihan berupa biaya produksi yang 

rendah namun diikuti pula dengan padat tebar terbatas sehingga berdampak pada terbatasnya hasil produksi sebagai 

kelemahan. Penebaran yang padat pada metode konvensional dapat berpengaruh pada penurunan kualitas air berupa 

meningkatnya amonia dan fosfat yang dapat menjadi racun bagi organisme perairan (Afriansyah et al., 2016). Dengan 

adanya permasalahan ini maka diadakan kegiatan sosialisasi pelatihan pembuatan probiotik berbasis bahan lokal ramah 

lingkungan yang diharapkan dapat memberikan hasil produksi lebih tinggi. 

 

METODE 

Lokasi Kegiatan  

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilakukan di Balai Desa Tengket, Arosbaya yang diawali dengan pemaparan materi 

dan diskusi terkait cara pembuatan probiotik berbasis bahan lokal. Proses pembuatan probiotiknya dilakukan di Saung 

Mangrove yang berada di Dusun Tambak, Arosbaya yang dimiliki oleh salah satu warga yang aktif bergerak dibidang 

konservasi dan perikanan.  

Sasaran Peserta  

Kegiatan ini fokus sasarannya adalah warga desa Tengket yang berprofesi sebagai pembudidaya maupun yang terlibat 

dengan bidang perikanan. 

Bahan dan Alat  

Bahan-bahan yang digunakan dalam pelatihan pembuatan probiotik berbasis lokal adalah dedak halus, ragi tape, susu 

fermentasi, air, molase, dan garam kasar, sedangkan alat yang dibutuhkan seperti galon air minelar sebagai wadah, selang 

air, pengaduk, dan aerator.  
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Metode Pelaksanaan Kegiatan  

Metode kegiatan pengabdian ini dilakukan dengan cara pendampingan untuk proses pembuatan probiotik dari bahan 

lokal yang mudah ditemukan, setelah itu dilakukan pengenalan mengenai probiotik pada warga dan pemanfaatan bahan 

lokal sebagai upaya melestarikan lingkungan agar menekan penggunana bahan kimia. Tidak hanya itu, pelatihan ini juga 

sebagai bentuk kepedulian kepada pembudidaya terhadap permasalahan yang dihadapi berupa keterbatasan biaya. Pada 

proses pembuatan probiotik lokal, para warga diajak untuk mempraktikkan langsung sehingga dengan harapan dapat 

mengetahui seluruh prosedur pembuatannya. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tahap Sosialiasi 

Sosialisasi pada kegiatan pengabdian ini berperan sebagai pengenalan mengenai probiotik beserta fungsinya kepada 

warga. Setelah itu menjelaskan tentang pemanfaatan bahan lokal yang mudah ditemukan di sekitar untuk dijadikan 

probiotik ramah lingkungan. Penjelasan tersebut juga mencakup manfaat secara berkelanjutan jika memanfaatkan bahan 

sekitar menjadi suatu produk terhadap lingkungan. Sosialisasi ini memiliki peran penting untuk memberikan solusi atas 

permasalahan para warga yang berprofesi sebagai pembudidaya yang terkendala biaya. Kegiatan ini sosialisasi diikuti oleh 

15 orang peserta yang antusias terhadap penjelasan yang disampaikan oleh tim KKNT sehingga saat sesi diskusi, para 

warga antusias menanyakan berbagai hal yang berhubungan dengan probiotik khususnya probiotik berbasis bahan lokal 

ramah lingkungan. Sosialisasi dilaksankan di Balai Desa Tengket yang tidak hanya diikuti oleh warga saja melainkan juga 

oleh perangkat desa. Pada sosialisasi tersebut ternyata masih sedikit masyarakat yang kurang mengetahui fungsi probiotik 

jika diaplikasikan pada pakan pelet ikan.  

 

 
Gambar 1. Tim KKNT Universitas Trunojoyo Madura melakukan Sosialisasi. 

 

Tahap Pelaksanaan 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian dilakukan pada bulan November 2024 yang bertempat di Saung Mangrove, Dusun 

Tambak. Tempat ini merupakan lahan pembibitan mangrove yang sudah memiliki banyak tenaga pembantu dan telah 

melakukan penanaman mangrove hampir di seluruh wilayah Jawa Timur serta terdapat tambak tradisional maupun 

kolam beton sehingga Saung Mangrove ini tidak hanya berfokus pada bidang konservasi melainkan pada bidang budidaya 

perikanan juga. Oleh karena itu, tempat ini dinilai cocok sebagai tempat pelaksanaan pembuatan probiotik berbasis bahan 

lokal ramah lingkungan. Secara umum, warga hanya mengetahui bahwa probiotik diproduksi oleh perusahaan besar yang 

telah memasarkan produknya di berbagai daerah sehingga dalam kegiatan pelatihan ini para warga terlihat antusias dalam 

mengikuti rentetan proses pembuatan probiotik. Tahapan pembuatannya yaitu sebagai berikut : 
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1. Siapkan alat dan bahan 

 
Gambar 2. Bahan-Bahan Untuk Pembuatan Probiotik. 

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan probiotik berbasis bahan lokal terdiri dari dedak halus, ragi tape, 

garam kasar, molase, dan susu fermentasi. Bahan-bahan tersebut dipilih karena cukup mudah ditemukan dan diperjual 

belikan di pasaran. Selain itu juga memiliki manfaat tersendiri yang berguna untuk pembuatan probiotik.  

2. Masukkan dedak halus yang sudah disiapkan sebanyak 1 kg 

 

 
Gambar 3. Memasukkan Dedak Halus. 

 

Penambahan dedak halus dalam probiotik ini bertujuan untuk mempercepat pertumbuhan mikroba karena 

mengandung asam amino esensial yang lengkap dan kaya akan vitamin B kompleks, vitamin C, vitamin A, vitamin D 

serta berbagai mineral lainnnya seperti kalium, fosfat, dan besi. Komponen vitamin B merupakan penyusun utama 

koenzim yang membantu mengaktifkan enzim-enzim pada sel mikroba. Hal ini yang memicu percepatan dalam 

pertumbuhan mikroba. Selain itu, asam pantothenat dinilai menjadi faktor pendukung pertumbuhan bakteri asam 

laktat (Zubaidah et al., 2014). 

3. Masukkan molase sebanyak 1,5 Liter 

 

 
Gambar 4. Memasukkan Molase. 

 

Fungsi molase pada probiotik untuk memaksimalkan kinerja probiotik sebagai sumber karbon. Molase berperan 

sebagai sumber nutrisi bagi bakteri probiotik sehingga meningkatkan populasi bakteri (Mirna et al., 2023). Oleh karena 

itu, penggunaan molase pada pembuatan probiotik penting dilakukan dengan tujuan agar bakteri dapat tumbuh 

dengan baik. Ragi tape digunakan untuk mempercepat proses fermentasi 
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4. Masukkan ragi tape sebanyak 2 butir 

 

 
Gambar 5. Memasukkan Ragi Tape. 

 

Ragi tape berperan dalam proses fermentasi dan mengurangi penyerapan mitotoksin. Residu mitotoksin yang rendah 

dapat menurunkan penyerapan mitotoksin pada saluran pencernaan ikan (Pantaya et al., 2016). 

5. Masukkan susu fermentasi 

 

 
Gambar 6. Memasukkan Susu Fermentasi. 

 

Susu ferementasi merupakan susu hasil pengasaman mellaui aktivitas bakteri asam laktat yang menyebabkan 

perubahan seperti kimia, sensorik, dan mikrobiologi dalam produk susu fermentasi. Susu fermentasai mengandung 

bakteri Lactobacillus yang merupakan bakteri penghasil senyawa porganik dan hidrogen peroksida yang bersifat 

antibakteri. Senyawa antibakteri mampu menghambat pertumbuhan dan aktivitas bakteri patogen yang dapat 

merusak kualitas produk susu fermentasi (Surak et al., 2024). 

6. Tambahkan air hingga 15 Liter 

 

 
Gambar 7. Menambahkan 15 Liter Air. 

 
Penambahan air ini berperan untuk pengenceran molase yang sangat kental dan juga untuk menambahkan volume 

hasil akhir probiotik. 
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7. Setelah itu probiotik diberi aerator selama 24 jam 

 

 
Gambar 8. Aerator selam 24 jam. 

 

Aerator digunakan untuk memunculkan gelembung gas pada probiotik sehingga nantinya dapat dijadikan sebagai 

indikator keberhasilan pembuatan probiotik.  

8. Probiotik lokal kemudian difermentasi selama 2-3 hari 

Fermentasi dilakukan untuk meningkatkan nilai gizi dan daya cerna dalam sistem pencernaan ikan. Fermentasi ini 

bertujuan agar seluruh bahan yang terdapat di dalam probiotik berbasis bahan lokal ini bekerja dengan baik. 

9. Probiotik yang sudah jadi kemudian dikemas dalam botol plastik 

 

 
Gambar 9. Pengemasan Probiotik Lokal. 

 

Prosedur ini termasuk dalam pengamasan produk yang dapat memberikan wawasan baru terkait pentingnya kemasan 

produk yang baik dan menarik perhatian konsumen pada masyarakat, khususnya masyarakat yang memiliki usaha 

UMKM. Produk yang memiliki kemasan bagus dan menarik bahkan protektif mampu berperan dalam menanggung 

risiko produk rusak atau cacat dan fungsi promosial (Apriyanti, 2018). 

10. Langkah terakhir adalah pembagian probiotik lokal kepada warga 

Langkah ini dipilih sebagai bentuk apresiasi tim pengabdian kepada warga yang telah antusias dalam kegiatan 

pelatihan ini, sehingga diharapkan dapat bermanfaat bagi budidaya mereka. Probiotik dari bahan lokal ramah 

lingkungan yang sudah melewati tahap fermentasi secara fisik terlihat seperti probiotik komersial. Adapun 5 parameter 

yang dapat dijadikan sebagai acuan pada hasil fermentasi probiotik lokal ramah lingkungan, disajikan dalam bentuk 

tabel di bawah ini. 

 

Tabel I. Hasil pengamatan kualitatif probiotik ramah lingkungan setelah fermentasi. 

Perubahan warna Bau khas tape Kontaminasi 
jamur 

Gelembung Suspensi 
terendap 

Ada Ada Tidak ada Ada Ada 
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Gambar 10. Probiotik Lokal Berbasis Bahan Ramah Lingkungan setelah Proses Fermentasi. 

 

(Atho et al., 2021) menyatakan probiotik yang memenuhi standar yaitu probiotik yang mengalami perubahan warna cokelat 

kekuningan karena warna merupakan salah satu penilaian fisik alam uji kualitatif untuk menentukan kriteria probiotik 

ikan. Perubahan warna disebabkan oleh aktivitas biokimiawi oleh mikroba secara enzimatik selama proses fermentasi. Bau 

khas tape yang dihasilkan probiotik berasal dari aktivitas mikroba selama fermentasi dan kandungan etanol pada proses 

pemecahan pati maupun gula. Bau khas tape sebagai indikator keberhasilan dalam pembuatan probiotik. Tidak ditemukan 

kontaminasi jamur selama pengamatan uji kualitatif pada probiotik ramah lingkungan. Hal ini menjadi indikator bahwa 

dalam pembuatan probiotik ikan dilakukan dengan baik dan secara aseptik. Pengamatan terhadap gelembung gas pada 

probiotik ramah lingkungan dinyatakan cukup. Suspensi terendap pada hasil akhir pembuatan probiotik ini berasal dari 

bahan dasar dedak halus yang mengalami pengendapan setelah proses pencampuran seluruh bahan. 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan dari kegiatan pengabdian pembuatan probiotik dari bahan lokal yang ramah lingkungan adalah kurangnya 

pengetahuan masyarakat tentang cara memanfaatkan bahan-bahan sekitar untuk dijadikan suatu produk yang bermanfaat 

seperti dimanfaatkan sebagai probiotik lokal untuk budidaya perikanan. Lewat sosialiasi dan pelatihan pembuatan 

probiotik lokal menyadarkan masyarakat untuk lebih mencintai lingkungannya dengan mengurangi penggunaan bahan 

kimia dan beralih pada bahan ramah lingkungan. 
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