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Lampiran 1 

 

STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR (SOP) PENGARUH 

PEMBERIAN ABON IKAN GABUS 

Pengertian : 

 

 

 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu jenis ikan 
yang dapat meningkatkan daya tahan tubuh karena mengandung 

protein dan albumin yang tinggi. Daging ikan gabus 

mengandung 70% protein dan 21% albumin. Di samping itu, 
daging ikan gabus juga mengandung asam amino yang lengkap 

serta mikronutrien zinc, selenium dan iron. Kandungan lain 

dalam daging ikan gabus adalah alisin, alil sulfide dan furostanol 

glikosida. Protein dan albumin sangat berfungsi sebagai zat 
pembangun sel-sel yang telah rusak sehingga penyembuhan luka 

akan berlangsung lebih cepat. Dengan tingginya kandungan 

protein dan albumin, ikan gabus dapat digunakan oleh 
masyarakat untuk proses penyembuhan luka terutama luka pasca 
melahirkan. 

Tujuan Penelitian : a. Mempercepat penyembuhan luka 

b. Meningkatkan kadar hemoglobin pada tubuh 
 

Persiapan Alat dan 

Bahan : 

 

 

Alat : 

Panci, Wajan dan Sodet, Piring, Sendok 

 

Bahan : 
Ikan gabus, Jeruk nipis, Bawang merah dan putih, Ketumbar, 

Kemiri, Jahe, Kunyit, Lengkuas, Cabe rawit, Sereh, Gula merah, 

Garam, Kaldu bubuk, Lada bubuk, Daun salam, Daun jeruk, 
Santan, Asam jawa 

 

Persiapan Pasien 
 

a. Menjelaskan maksud dan tujuan pada subyek penelitian 
yaitu tujuannya untuk mempercepat penyembuhan luka pada 

perineum 

b. Menjelaskan standar operasional prosedur dari pemberian 
ikan gabus  

c. Menjelaskan pada klien bahwa abon ikan gabus di makan 

sehari 100 gr dalam 7 hari untuk mempercepat penyembuhan 

luka perineum 
d. Memberikan kesempatan pada subyek penelitianuntuk 

bertanya jika ada yag kurang jelas. 

 

Pelaksanaan : 1. Siapkan alat dan bahan 

2. Menganjurkan ibu makan 3x sehari  

3. Menganjurkan ibu menghabiskan porsi makanannya 

4. Menganjurkan ibu untk mengkonsumsi abon ikan gabus 

sampai luka jahitan sembuh ± 7 hari 

 

Dokumentasi : Mencatat pemberian abon ikan gabus pada lembar observasi 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 2 

 

LEMBAR OBSERVASI 

 

No. Item  

Penyembuhan 

 

Hasil 

 Hari 

Ke 1 

Hari 

Ke 2 

Hari 

Ke 3 

Hari 

Ke 4 

Hari 

Ke 5 

Hari 

Ke 6 

Hari 

Ke 7 
1.  Redness 

(Kemerahan) 

 

2 2 1 1 0 0 0 

2.  Oedema 

(Pembengkakan) 

 

2 2 1 1 0 0 0 

3.  Echymosis 
(Bercak 

perdarahan) 

 

2 2 1 1 0 0 0 

4. Discarge 
(Pengeluaran) 

 

2 2 1 1 0 0 0 

5.  Approtimation 
(Penyatuan luka) 

 

2 2 1 1 0 0 0 

 Jumlah 

 
       

 

Jumlah nilai (0) : Penyembuhan luka baik , (1-5) : Penyembuhan luka kurang 

baik. (>5) : Penyembuhan luka buruk 

  



 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

DOKUMENTASI 

Cara pembuatan abon ikan gabus 

1. Cuci bersih ikan, potong sesuai selera, lalu kucuri ikan dengan jeruk nipis, 

diamkan 10-15 menitt, lalu cuci kembali. 

 
 

2. Kukus ikan selama 20 mnt, setelah ikan matang, biarkan dingin, kemudian 

pisahkan tulang ikan dan dagingnya, lalu suwir-suwir daging ikan.

 
 

3. Blender semua bahan bumbu halus sebentar, kemudian tambahkan santan 

kental, lalu blender kembali bahan bumbu sampai halus.  

 
 

4. Siapkan wajan, masukkan ikan, bumbu halus, santan encer/air,daun jeruk, 

daun salam, garam, lada bubuk, gula, dan kaldu bubuk,masak dengan api 

sedang sambil diaduk sekali-kali. 

 
 



 
 

 
 

5. Setelah 1 jam, air mulai menyusut.kecilkan api, sambil diaduk terus 

supaya abon tidak gosong. Aduk sampai benar-benar kering. 

 
 

6. Selanjutnya matikan api, dan tetap aduk untuk menghilangkan uap 

panasnya. Dinginkan 

 
 

7. Letakkan abon di piring yang sudah di sediakan 

 

  
 

  



 
 

 
 

Dokumetasi kunjungan ke rumah 

 



 
 

 
 

 

 

  



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

  



 
 

 
 

 


