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Abstrak :

Desa Sungai Dua berlokasi di Kecamatan Rambutan, Kabupaten Banyuasin,
Sumatera Selatan memiliki potensi untuk budidaya ikan lele karena letak
geografis yang mendukung. lkan lele memiliki rasa gurih sehingga cocok
digunakan untuk bahan baku kerupuk kemplang. Namun, masyarakat setempat
belum memiliki pengetahuan dan keterampilan dalam mengolah ikan lele
menjadi produk diversifikasi seperti kerupuk kemplang. Kegiatan pengabdian
melibatkan kelompok budidaya ikan lele, karang taruna dengan ibu-ibu PKK
Desa Sungai Dua, Kecamatan Rambutan Kabupaten Banyuasin. Tujuan dari
pengabdian ini diharapkan dapat meningkatkan pemahaman dan pengetahuan
masyarakat Desa Sungai Dua khususnya ibu-ibu PKK mengenai pengembangan
produk pasca panen sehingga meningkatkan pendapatan masyarakat dan
terbukanya lapangan kerja baru. Metode pelaksanaan kegiatan meliputi
koordinasi pelaksanaan kegiatan, pelatihan pengembangan produk pasca
panen, pendampingan dan monitoring. Tahapan pertama yang dilakukan
adalah mengkoordinasikan pelaksanaan kegiatan dengan perangkat Desa
setempat mengenai identifikasi permasalahan pembudidaya ikan lele.
Selanjutnya, memberikan pelatihan mengenai keunggulan nilai gizi ikan lele,
pengolahan produk ikan lele, proses pembuatan kerupuk kemplang ikan lele
dan strategi pengemasan. Selanjutnya, pembuatan kegiatan demonstrasi
dilakukan dengan cara memasak langsung pembuatan kerupuk kemplang ikan
lele hasil panen petani Desa Sungai Dua. Pendampingan dan monitoring
kegiatan dilaksanakan secara rutin setiap seminggu sekali untuk memantau
perkembangan masyarakat dalam memproduksi kerupuk kemplang ikan lele
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secara mandiri dan berkelanjutan. Kesimpulan dari kegiatan yang telah
dilakukan yaitu masyarakat Desa Sungai Dua memahami dan mengetahui
tentang proses pengembangan produk pasca panen kerupuk kemplang ikan lele
yang berdampak pada peningkatan pendapatan masyarakat dan terbukanya
lapangan kerja baru.

Key word : Abstract :

Post harvest, Sungai Dua Village, located in Rambutan Subdistrict, Banyuasin Regency, South

Crackers, Catfish Sumatra, has significant potential for catfish farming due to its favorable
geographical conditions. Catfish, known for its savory taste, is well-suited as a
raw material for kemplang crackers. However, the local community lacks the
knowledge and skills to process catfish into diversified products like kemplang
crackers. The community engagement activity involved catfish farming groups,
youth organizations, and the PKK women’s association in Sungai Dua Village,
Rambutan Subdistrict, Banyuasin Regency. This activity aims to enhance the
understanding and knowledge of Sungai Dua Village residents, especially PKK
women, in developing post-harvest products. This is expected to increase
community income and create new job opportunities. The implementation
methods included activity coordination, training on post-harvest product
development, mentoring, and monitoring. The first stage involved coordinating
with the village authorities to identify the challenges faced by catfish farmers.
Subsequently, training sessions were conducted on the nutritional benefits of
catfish, product processing, the procedure for making kemplang crackers from
catfish, and packaging strategies. A demonstration activity was then carried out
by directly cooking kemplang crackers made from catfish harvested by farmers
in Sungai Dua Village. Regular mentoring and monitoring were conducted
weekly to observe the community’s progress in independently and sustainably
producing catfish kemplang crackers. The activity demonstrated that the
residents of Sungai Dua Village now understand and are knowledgeable about
the process of developing post-harvest catfish products, specifically kemplang
crackers. This has led to increased community income and the creation of new
job opportunities.
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PENDAHULUAN

Desa Sungai Dua berlokasi di Kecamatan Rambutan, Kabupaten Banyuasin, Provinsi Sumatera
Selatan. Letak geografis yang mendukung menjadikan Desa Sungai Dua cocok untuk budidaya ikan lele.
Ikan lele hasil budidaya petani di Desa Sungai Dua hanya dijual dalam keadaan ikan segar. lkan lele
(Clarias gariepinus) merupakan ikan air tawar yang memiliki bentuk tubuhnya yang licin, agak pipih
memanjang dan berkumis sekitar bagian mulutnya (Amar et al., 2022). Produksi ikan lele mengalami
peningkatan setiap tahunnya karena digemari oleh masyarakat (Ramadayanti et al., 2019). Konsumsi
ikan lele telah menjadi suatu kebutuhan yang perlu dipastikan ketersediaannya. Hal ini disebabkan
tingginya permintaan ikan lele baik untuk kebutuhan konsumsi rumah tangga maupun sebagai bahan
utama dalam berbagai usaha kuliner, termasuk warung Lamongan. Kementerian Kelautan dan
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Perikanan (KKP) menetapkan ikan lele sebagai salah satu komoditas unggulan program minapolitan
(Siregar et al., 2024).

Ikan lele memiliki kandungan nutrisi yang tinggi yaitu protein sebesar 18,7% dan lemak 11,5 %
(Apriyana, 2014; Guttifera et al., 2023). Protein tinggi yang dimiliki ikan lele yaitu salah satunya adalah
asam amino leusin dan lisin yang tinggi (Riestamala et al., 2021). Fungsi lisin diantaranya untuk
pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh yang merupakan salah satu dari sembilan asam amino
esensial (Swastawati & Wijayanti, 2016). Menurut (Rohimah et al.,, 2014; Asriani et al.,, 2021),
kandungan gizi pada ikan lele mudah dicerna dan diserap oleh tubuh manusia, baik pada anak-anak,
orang dewasa, maupun lansia. Olahan ikan lele sangat bervariasi dan menjadi salah satu lauk favorit
masyarakat karena harga yang terjangkau dan mudah ditemukan (Diah, 2015). Ikan lele biasa
dikonsumsi sebagai lauk utuh, seperti digoreng, penyet, dan sebagainya (Amar et al., 2022). Ikan lele
memiliki rasa yang gurih sehingga bisa digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk kerupuk
kemplang (Guttifera et al., 2023).

Kerupuk kemplang adalah salah satu makanan ringan yang sangat digemari masyarakat
Indonesia khususnya Sumatera Selatan (Siregar et al., 2024). Kerupuk kemplang memiliki berbagai
jenis yaitu kerupuk ikan, kerupuk udang, kerupuk jengkol dan jenis kerupuk lainnya (Dewi, 2018).
Kerupuk kemplang dibuat dengan menggunakan bahan utama daging ikan yang telah digiling halus,
tepung tapioka, dan berbagai bahan tambahan lainnya seperti garam dan bumbu penyedap. Tahap
pertama adalah pengadonan, di mana daging ikan dicampur dengan tepung tapioka serta bahan
lainnya hingga membentuk adonan yang merata dan elastis. Setelah itu, adonan dibentuk atau dicetak
sesuai dengan ukuran dan bentuk yang diinginkan, biasanya berbentuk bulat pipih. Tahap berikutnya
adalah pengukusan, yang dilakukan untuk mematangkan adonan dan memperkuat teksturnya agar
lebih mudah diolah pada tahap selanjutnya. Setelah adonan matang, dilakukan proses pengirisan
untuk membentuk kerupuk sesuai dengan ketebalan yang diinginkan. Kerupuk Palembang memiliki
ciri khas berupa ketebalan antara 3 mm hingga 5 mm dan berbentuk bulat (Kintanlia, 2019). Irisan
kerupuk ini kemudian dikeringkan, baik dengan cara dijemur di bawah sinar matahari langsung
maupun menggunakan alat pengering mekanis, hingga kadar airnya minimal. Proses pengeringan ini
bertujuan untuk meningkatkan daya simpan produk serta mempersiapkannya untuk tahap akhir.
Tahap terakhir adalah penggorengan, di mana kerupuk yang sudah kering digoreng dalam minyak
panas hingga mengembang sempurna dan teksturnya menjadi renyah. Proses penggorengan kerupuk
Palembang dilakukan dua kali, yang bertujuan untuk memastikan kerupuk mengembang secara
maksimal dan mencapai tekstur yang diinginkan (Kintanlia, 2019).

Berdasarkan (Sari et al., 2022; Guttifera et al., 2023) menyatakan bahwa kepingan kemplang
yang mentah dan penggunaan daging yang lebih banyak perlu dilakukan pengolahan dan pematangan
yang khusus. Perlakuan pengeringan tersebut dapat menghasilkan keuntungan pada produk kerupuk
kemplang. Komposisi ikan yang lebih dominan dibandingkan pati menyebabkan kemplang tidak
mengembang. Dalam proses pembuatan kerupuk, pati yang digunakan mengalami gelatinisasi akibat
penambahan air dan perlakuan panas pada adonan. Proses gelatinisasi ini memengaruhi daya
kembang kerupuk, yang pada akhirnya berdampak pada kerenyahannya. Kerupuk yang lebih mudah
mengembang biasanya memiliki tekstur yang lebih renyah. Selain itu, kemampuan kerupuk menyerap
minyak saat digoreng dipengaruhi oleh kandungan protein di dalamnya. Semakin tinggi kandungan
protein, semakin rendah daya serap kerupuk terhadap minyak, sehingga menghasilkan produk yang
lebih sehat dan berkualitas baik (Febriyana, 2024).

Kurangnya sosialisasi dan pengetahuan masyarakat terkait pengolahan produk berbasis ikan lele
menjadi salah satu penyebab terbatasnya variasi produk olahan ikan lele yang berkembang di
masyarakat. Padahal, ikan lele memiliki potensi besar untuk diolah menjadi berbagai produk inovatif
yang bernilai ekonomis. Beberapa penelitian, seperti yang dikemukakan oleh (Handayani, 2014),
menunjukkan bahwa diversifikasi olahan ikan lele masih sangat minim diketahui dan diterapkan oleh
masyarakat. Hal ini menjadi tantangan tersendiri, terutama bagi petani lele yang sebenarnya dapat
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memanfaatkan inovasi olahan ikan lele sebagai peluang usaha untuk meningkatkan taraf hidup
mereka. Oleh karena itu, diperlukan upaya pengabdian kepada masyarakat khususnya di Desa Sungai
Dua untuk meningkatkan pemahaman dan pengetahuan terkait pengolahan produk pasca panen ikan
lele. Kegiatan ini diharapkan tidak hanya memberikan wawasan baru kepada masyarakat, tetapi juga
mampu membuka peluang usaha yang berkelanjutan, sehingga masyarakat dapat meningkatkan
pendapatan mereka secara mandiri sekaligus mendukung pengembangan ekonomi lokal.

Tujuan dari program pengabdian masyarakat ini adalah untuk meningkatkan pemahaman dan
pengetahuan masyarakat Desa Sungai Dua tentang pengembangan produk pasca panen ikan lele.
Dengan pemahaman yang lebih baik, diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan potensi ikan lele
sebagai bahan dasar untuk menciptakan produk olahan yang bernilai tambah. Program ini tidak hanya
bertujuan untuk meningkatkan pendapatan masyarakat melalui diversifikasi usaha, tetapi juga
membuka peluang terciptanya lapangan kerja baru yang berkelanjutan. Kelompok masyarakat yang
menjadi sasaran dalam pelatihan ini meliputi berbagai elemen, yaitu bapak-bapak pembudidaya ikan
lele yang berperan sebagai produsen bahan baku, ibu-ibu PKK yang potensial sebagai pelaku utama
dalam pengolahan produk, serta remaja karang taruna Suka Ratu Desa Sungai Dua yang diharapkan
mampu berkontribusi dalam inovasi dan pemasaran produk olahan. Melalui pelatihan ini, masyarakat
tidak hanya diajak untuk memahami proses pengolahan pasca panen, tetapi juga diberikan wawasan
tentang strategi pemasaran, pengemasan, dan peluang pengembangan usaha. Dengan keterlibatan
lintas kelompok ini, program ini bertujuan menciptakan sinergi yang kuat dalam mendorong
kemandirian ekonomi masyarakat Desa Sungai Dua.

METODE KEGIATAN
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan pada bulan juli sampai november 2023
di Desa Sungai Dua, Kecamatan Rambutan, Kabupaten Banyuasin. Kelompok yang menjadi sasaran
pengabdian yaitu bapak-bapak pembudidaya ikan lele, ibu-ibu PPK dan remaja karang taruna Suka
Ratu Desa Sungai Dua. Adapun tahapan kegiatan yaitu sebagai berikut:
1. Koordinasi pelaksanaan kegiatan
Koordinasi pelaksanaan dilakukan dengan mengadakan sosialisai mengenai pengabdian yang
akan dilakukan dengan melibatkan masyarakat Desa Sungai Dua seperti perangkat Desa dan ketua
kelompok budidaya lele. Koordinasi tersebut melibatkan masyarakat secara langsung sebagai
subyek dan obyek dalam pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang akan
dilakukan.
2.  Pendampingan dan pelatihan pengembangan produk pasca panen
Pendampingan dan pelatihan pengembangan produk pasca panen dilakukan dengan metode
presentasi dan penjelasan materi dalam bentuk pemaparan, diskusi dan tanya jawab mengenai
keunggulan nilai gizi ikan lele, pengolahan produk ikan lele terutama kerupuk kemplang, proses
pembuatan kerupuk kemplang ikan lele dan strategi pengemasan yang diminati masyarakat.
3. Demonstrasi pembuatan kerupuk kemplang ikan lele
Demonstrasi pembuatan kerupuk kemplang ikan lele dilakukan dengan cara memasak
langsung pembuatan kerupuk kemplang ikan lele hasil panen petani Desa Sungai Dua.
Demonstrasi ini difasilitasi oleh tim fasilitator. Alat-alat yang digunakan antara lain adalah alat-
alat masak seperti kompor dan gas, alat penggorengan, alat pengemasan dan lain sebagainya.
4. Pendampingan dan Monitoring Kegiatan
Para peserta yang telah mengikuti pelatihan dan demonstrasi akan didampingi untuk
kelanjutan kegiatan dengan melakukan pendampingan dan monitoring. Tujuan dari
pendampingan dan monitoring yaitu untuk memastikan bahwa peserta dapat menerapkan ilmu
dan pengetahuan dari kegiatan yang sudah dilakukan sehingga dapat menjadi peluang usaha baru
yang dapat meningkatkan kesejahteraan keluarga.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Koordinasi Pelaksanaan Kegiatan
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dengan melakukan pelatihan pengembangan produk
pasca panen kerupuk kemplang ikan lele sebagai inovasi produk dan meningkatkan pendapatan Desa
setempat. Dalam memenuhi target capaian terdapat beberapa kegiatan yang dilaksanakan, yaitu
tahap pertama persiapan, sosialisai dan pengumpulan suatu referensi terkait luaran yang akan dicapai.

Tahapan pertama yang dilakukan adalah mengkoordinasikan pelaksanaan kegiatan dengan
perangkat Desa setempat. Dalam sosialisasi ini membahas mengenai tahapan teknis, tata waktu,
sasaran dan peserta program, perlengkapan program dan personalia pengelolaan (Algamari et al.,
2021). Bentuk partisipasi mitra dalam sosialisasi ini adalah mengidentifikasi permasalahan
pembudidaya ikan lele, menyiapkan sarana dan prasarana pelaksanaan program, dan melakukan
sosialisasi mengenai pengabdian tentang pengembangan produk pasca panen kerupuk kemplang ikan
lele. Kegiatan sosialisasi untuk membahas permasalahan secara lebih rinci bersama perangkat Desa
demi keberhasilan program (Amar et al., 2022).

Pelatihan Pengembangan Produk Pasca Panen

Kegiatan pelatihan produk pasca panen dilakukan dengan memberikan informasi mengenai
pengembangan produk pasca panen. Pelatihan memberikan manfaat tambahan ilmu pengetahuan
masyarakat terhadap usaha baru untuk meningkatkan nilai tambah ikan lele secara ekonomi.
Pengetahuan dapat meningkatkan konsumsi dan pendapatan (Sari et al., 2022). Kegiatan dirancang
dalam bentuk presentasi dan penjelasan materi dalam bentuk pemaparan, diskusi dan tanya jawab
(Amar et al., 2022). Penggunaan metode diskusi dilakukan agar peserta dapat bertanya dan interaktif
terhadap kegiatan yang dilakukan (Munawaroh & Jacoeb, 2020).
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Gambar 2. Pendampingan dan Pelatihan Pengembangan Produk Pasca Panen

Pelatihan yang diberikan berbentuk presentasi dan penjelasan materi dalam bentuk
pemaparan, diskusi dan tanya jawab mengenai keunggulan nilai gizi ikan lele, pengolahan produk ikan
lele terutama kerupuk kemplang, proses pembuatan kerupuk kemplang ikan lele dan strategi
pengemasan yang diminati masyarakat. Tahapan pengemasan merupakan tahapan terakhir dari
proses pengelolaan kerupuk kemplang ikan lele. Menurut (Yuliati & Hadiyati, 2018), bahwa pelatihan
pengemasan produk memberikan manfaat pengetahuan dan keterampilan bagi ibu-ibu rumah tangga
ataupun masyarakat. Setelah tahapan pengemasan selesai maka peserta pelatihan diberikan
pendampingan strategi pemasaran produk secara offline dan online dengan menggunakan media
sosial.

Demonstrasi Pembuatan Kerupuk Kemplang lkan Lele

Praktek diversifikasi produk kerupuk kemplang ikan lele dilakukan dengan cara demontrasi
yaitu memasak secara langsung untuk memberikan pengetahuan, pemahaman dan keterampilan
(Herawati et al., 2020). Pembuatan kegiatan demonstrasi dilakukan secara langsung dengan cara
memasak langsung pembuatan kerupuk kemplang ikan lele hasil panen petani Desa Sungai Dua
(Gambar 3).
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Gambar 3. Demonstrasi Pembuatan Kerupuk Kemplang Ikan Lele
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Tahap pertama yang dilakukan pada demonstrasi proses pembuatan kerupuk kemplang ikan lele
yaitu memisahkan daging ikan lele dengan tulang dan jeroan ikan. Kemudian ikan yang sudah di fillet
ditimbang sebanyak 1 kg, lalu ditambahkan air 1 L dan garam 84 gram. Semua bahan dicampurkan
semua menjadi satu hingga membentuk gel, kemudian dicampur 2,5 kg tepung tapioka diaduk hingga
hingga adonan menjadi kalis dan tidak lengket. Selanjutnya bentuk adonan menjadi lenjeran dan
dikukus selama 30 menit. Adonan yang sudah dingin dipotong dengan ketebalan 3-5mm. kepingan
kemplang dijemur selama 1-2 hari hingga kepingan kemplang kering (Guttifera et al., 2023). Kepingan
kemplang yang sudah kering kemudian digoreng lalu dikemas menggunakan kemasan standing pouch
sebelum di seal.

Gambar 4. Produk Kerupuk Kemplang Ikan Lele khas Desa Sungai Dua

Merek pada produk yang berfungsi membedakan produk yang dibuat dengan produk lain
dipasaran (Farisma et al., 2022), memberikan manfaat bagi produsen untuk meningkatkan penjualan
dan memudahkan komunikasi pemasaran (Muljani et al., 2020). Kerupuk kemplang yang telah
diproduksi dikemas menggunakan standing pouch yang di beri merek dan desain unik untuk menarik
minat konsumen. Masyarakat mempraktekkan secara langsung proses pengemasan produk. Kegiatan
demonstrasi didominasi oleh ibu-ibu karena bertujuan untuk mempelajari proses pengolahan lele
sehingga dapat dijual untuk membantu perekonomian keluarga. Penganekaragaman jenis produk
olahan hasil budidaya ikan, dimanfaatkan dengan tetap memperhatikan faktor-faktor mutu dan gizi,
hal tersebut sangat penting bagi peningkatan konsumsi produk olahan ikan, baik dari segi kualitas
maupun kuantitas (Feti et al., 2019).

Pendampingan dan Monitoring Kegiatan

Setelah tahap pelatihan dan demonstrasi dilakukan, selanjutkan dilaksanakan program
pendampingan kepada mitra. Pendampingan dan monitoring diperlukan untuk keberlanjutan program
pengembangan produk pasca panen kerupuk kemplang ikan lele untuk mendapatkan hasil yang
maksimal dan memenuhi persyaratan gizi. Luaran dari kegiatan ini adalah tahapan pengembangan
produk yang sudah diolah pada proses pelatihan, sehingga mitra mampu mengembangkan produk
pasca panen kerupuk kemplang ikan lele secara mandiri dan berkelanjutan.
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Gambar 5. Pendampingan dan Monitoring Pengabdian Kerupuk Kemplang lkan Lele khas Desa Sungai
Dua

Pendampingan dan monitoring kegiatan dilaksanakan secara rutin setiap seminggu sekali.
Monitoring dilakukan untuk melihat produk olahan kerupuk kemplang ikan lele dapat diterima oleh
konsumen dari aroma dan rasa yang dihasilkan. Hal ini merupakan salah satu karakteristik yang wajib
dimiliki oleh produk perikanan (Guttifera et al., 2022; Sari et al., 2020; Guttifera et al., 2023). Hasil
monitoring yang diperoleh melalui pengamatan terhadap kegiatan yang telah dilakukan melalui
metode pre tes dan pos tes dengan menggunakan kuisioner pengetahuan dan keterampilan sebelum
diberikan sosialisasi dan pelatihan terhadap mitra, didapatkan hasil yang signfikan terhadap mitra
yaitu meningkatnya hasil post test dan terlihat juga dari keterampilan dari mitra ada peningkatan
pengetahuan terhadap dan teknik pengelolaan dari produk kerupuk kemplang ikan lele (Kartika et al.,
2019).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan dari kegiatan yang telah dilakukan yaitu masyarakat Desa Sungai Dua memahami
dan mengetahui tentang proses pengembangan produk pasca panen kerupuk kemplang ikan lele yang
berdampak pada peningkatan pendapatan masyarakat dan terbukanya lapangan kerja baru.
Diharapkan melalui pelatihan pengembangan produk pasca panen dapat dijadikan salah satu alternatif
pengolahan kerupuk kemplang ikan lele sebagai produk khas unggulan Desa Sungai Dua.
Saran

Saran untuk tim dan mitra sebaiknya melakukan monitoring lebih lanjut tentang kerupuk
kemplang ikan lele dan merespon konsumen tentang aroma dan cita rasa pada kerupuk kemplang
untuk meningkatkan lebih lanjut produk yang dihasilkan.
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