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ABSTRAK 

Kegiatan pelatihan pengolahan kerupuk ikan gabus di Desa Lembeng bertujuan untuk meningkatkan nilai jual 
ekonomi dan menyediakan pangan alternatif bagi masyarakat. Ikan gabus dipilih sebagai bahan masakan 
karena tinggi nutrisi, mudah didapat dan terjangkau. Memilih kerupuk karena popularitasnya jajanan ini, 
pelatihan ini memberikan teori dan praktik langsung proses pembuatan kerupuk ikan gabus kepada masyarakat 
Desa Lembeng. Masyarakat sekitar agar dapat membudidayakan berbagai jenis ikan olahan. Para peserta 
pelatihan sangat puas dengan pelaksanaan pelatihan ini, dan berharap kedepannya kegiatan serupa dapat 
dilakukan pada produk olahan lainnya. 
 
Kata kunci: Ikan haruan, kerupuk ikan, pengolahan 
 

ABSTRACT 
The activity of processing snakehead fish crackers in Lembeng village aims to increase the selling value of the 
economy and provide alternative food for the community. Snakehead fish was chosen as a cooking ingredient 
because it is high in nutrition, easy to obtain and affordable. Choosing crackers because of the popularity of 
this snack, this training provides theory and hands-on practice of the process of making cork fish crackers to 
the people of Lembeng Village. local communities in order to be able to cultivate various types of processed 
fish. The training participants are very satisfied with the implementation of this training and hope that in the 
future similar activities can be carried out on other processed products. 
 
Keywords: Haruan fish, fish creckers, processing 

 

PENDAHULUAN  

Lembeng merupakan sebuah desa pemekaran di Kecamatan Dusun Selatan Kabupaten 

Barito Selatan. Mata pencaharian warga desa adalah osebagaii onielayan (nelayano dan budidayao 

perikanan) dan sebagiano menjadi produsen karet. oSebagai desa rawa, sumber pendapatan 

masyarakat desa Lembeng seringkali tidak menentu. Masalah ini merupakan masalah umum 

dalam kehidupan masyarakat rawa. 

Ikan merupakan sumber protein hewani yang tersedia secara luas, murah, dan tersedia 

secara luas. Namun, ikan membusuk dan memburuk dengan cepat karena kandungan airnya 

yango otinggi, opH onetral, otekstur oyang lembut, dan okandungan nutrisi oyang tinggi, yang 

merupakan media yang sangat baik untuk pertumbuhan bakteri ikan (Tambunan dkk., 2018). 
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Adapun jenis ikan yang paling kerap dijumpai di sungai atau rawa Kalimantan adalah ikan 

gabus. Ik.an ga .b.us mer.up.akan sal .ah sa .tu jenis ik.an ya .ng kaya akan nutrisi dan alb .umin. 

Menu.rut Supr.ayitno (2003), ikan gab.us memiliki kandungan albu .min yang sangat tinggi, 

suatu protein ikan yang penting. Di Kalimantan Tengah dikenal dengan nama ikan Haruan. 

Di era globalisasi saat ini, perdagangan produk olahan ikan yang memiliki nilai tambah 

dalam berbagai bentuk dan rasa semakin berkembang. Hal ini didukung dengan tumbuhnya 

kesadaran masyarakat akan pola hidup sehat dengan mengubah pola makannya ke arah 

makanan yang sehat dan bergizi, khususnya olahan ikan. Untuk itu, diperlukan upaya lebih 

untuk mengembangkan produk melalui diversifikasi guna meningkatkan konsumsi ikan oleh 

omasyarakat. oMasalah outama oyang sering muncul adalah kurangnya pengetahuan masyarakat 

untuk mendiversifikasi kelimpahan jenis ikan di sekitarnya (Thaib dkk., 2021). Sela .ma i .ni 

produksi ikan gabus hanya bergantung pada hasil tangkapan alam, terutama di sungai dan 

ra.wa, sehin.gga da .pat dika .tak.an produ.ksi ik.an ga.b.us bergantung pada mus .im atau 

keter.sedi .aan d.i al.a.m (Mayvita dkk., 2018).  

Untuk meningkatkan nilai dan menambah je iniis olaiihan iikian sehiingga dapat 

dikonsuimsi oleh oriang tiua, dewaisa dan ainak-ianak diliakukan pengoilahan ikian giabus dailam 

benituk kerupuik iikan (Siti Erlina, dkk 2016). Keirupuk darii beirbagai dae irah dii Indoinesia 

seringkali memiliki karakteristi masing-masing yang ditentukan oleh penggiunaan baihan 

uitama beruipa ikian dian udiang yang memciptakan cita raisa dan aroima yang khias (Yuliani 

dkk., 2018). Keirupuk ikian adailah makainan keriing yaing terbuat dairi tepiuing terigu dengan 

penambahan dagiing ikian dan baihan laiin yiang diperbolehkan (BSiN 19i99). Orang Inidonesia 

menkonsumsi kierupuk se ibagai makanan ringan ataiu sebaigai tambahan makanan utiama, 

seperti lauk pauk. Kerupuk ikan dengan rasa asin sangat populer di masyarakat. Selain 

digunakan untuk makan dan juga snack, keruipuk ikian jugia daipat dimakan sebaigai laiuk 

dengan naisi, yang dapiat menambah niliai tamibah dan diversifikasi produk untuk bersa iing 

denigan proiduk liain di pasar (Erlina, dkk, 2016). Kerupuk ikan mudah ditemukan dimana-

mana, mulai dari warung pinggir jalan, supermarket dan restoran hingga hotel berbintang 

(Mahfuz, dkk., 2017). Kusuma dkk. (2013) mengatakan bahwa tep iung tapiioka meriupakan 

bahan utamia pembiuatan keruipuk. 

Keru.piuk ikai.n paid.a das.airnya terbuat dairi dag.iing iki.an yang dicampur dengian tepung 

da.ni a.iir. Ado .nain tersebut kem .udiian dibie.ntuk lon .jong dan dir .ebus atau diku.kus (Zulfahmi, 

dkk, 2014). Adonan kemudian dibiarkan dingin, dipotong-potong dan dikeri .ngkan hing.ga 

mencapai kad.ar air 12%. Pakpahan and Nelinda (2019), menyatakan bahwa biskuit 

merupakan salah satu produk ekstrusi yang mengalami peningkatan volume, membentuk 
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produk berpori densitas rendah setelah dipanaskan pada suhu tinggi. Bahan baku pembuatan 

adonan meili.puti bah.ain utiam .a dan ba .hain pemb .aintu. Bahain pengikat yanig umum digunakain 

untuik membuat ke .rupiuku k\\ \\\\ Ikani .adaliah tepuing tapioka i dan tepungi terigu. Pengolahan tepung 

ikan ga .b.u.s digantikan ole .h tepung sorgum sebagai pengganti tepung terigu dan tepung 

tapioka (Laiya, Harmain dan Yusuf, 2014). Selain itu, bahan lain sering ditambahkan iuntuk 

imeningkatkan nilaii giizi kier.up.u.k. Sailah satiunya adailah penambiahan dagiing ikian sebiagai 

peniambah riasa dain aroima (Ghazali et al., 2021). Biskuit merupakan makanan yang re .nyahi 

den.gain ber.bagaii ra .sai. Biskuit biasa inya dijuail dalaim kemasain yangi beluim dikeringkan 

(Utami et al., 2013). Namun, masyaraikat Indoinesia juga terbiiasa menggiunakan bahian laiin 

sieperti beras aitau sorgum. 

Berdasarkan hasil wawancara dengan produsen kerupuk ikan di Desa Lembeng, 

diketahui bahwa harga kerupuk mentah bisa mencapai Rp 80.000-100.000/kg. Selanjutnya, 

jenis ikan utama yang akan diolah menjadi kerupuk adalah ikan haruan. Hasil survey 

lapangan menunjukkan bahwa pengelolaan ikan gabus merupakan mata pencaharian yang 

jarang dilakukan oleh masyarakat, namun sangat baik untuk pengelolaannya dan menjadi 

inovasi bisnis dengan nilai tambah yang tinggi. Memang di kawasan yang strategis terdapat 

beberapa sungai dan rawa-rawa.  

Inovasi iyang diiberikan paida pelatiihan pemibuatan kerupuik ika in gabus sa iat inii adalah 

pembuatan adonan kerupuk gabus, merebus adonan, teknik memotong kerupuk ikan gabus 

yang tepat. Dengan demikian pelatihan “Pengelolaan Kerupuk Ikan Ikan Gabus Masyarakat 

Desa Lembeng” diharapkan dapat mampu diterapkan dan dijadikan sebagai upaya dalam 

meningkatkan inovasi pengolahan ikan dan menaikan nilai jualnya menjadi lebih tinggi. 

 

BAHAN DAN METODE 

Asset Based Community – Driven Development (ABCD) 
o 

Perencanaan As.s.eit Bi.a.s.ed Cio.mm.un.ity iDev .elop.m.e.nt (iAi.B.C.D) dilakukan melalui 

m .eto.de dan tahapan pelatihan. Pelatihan ini bertujuan untuk membekali ibu-ibu di De .sa 

Lembeng dengan penget .ahuan tenta.ng iproises pembiu.atan keriupuk iikain miulai dairi 

pengoilahan dan pengiemasan. Pelatihan yang diberikan meliputi cair.a meimb.uat keru.puk 

ik.an ya.ng seh.at tanpa bahan-bahan esensial yang berbahaya ba .gi kese .ha.tan man.u.sia. 

Kerupuk ikan ini dibuat dengan bahan dan alat yang sederhana. B ia.h.an-bahai.n yain.g 

dibut.uhkan adai.lah dag.iing iki.an ga.b...us segair, tep.u.nig tap.ioka, tep.ung terigu, baw .aing pu.tiih, 

garaim da ..n ai.i.r. Pe.ral.at .an ya.ng digu.n..a.ka.n ad.al.ah. ble.nder, pi.sa .u, peralatan plastik, 
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penggorengan dan kompor. Proses pembuatan kerupuk ikan untuk mendapatkan produk 

olahan yang lezat harus menggunakan ikan segar. Pemberdayaan masyarakat merupakan 

upaya untuk melayani atau membantu masyarakat untuk memiliki kehidupan yang lebih 

baik. Pemberdayaan masyarakat merupakan kewajiban karena merupakan bagian dari 

Tridharma Perguruan Tinggi. 

Dalam pengabdian berbasis bimbingan ini, pengabdi menggunakan metode ABCD 

(Pengembangan Masyarakat Berbasis Aset). Menuriut Ahma id (200i7), metode ABiCD 

meruipakan moidel pendekaitan pengembangain masyaraikat. Pendekaitan ABiCD akan 

mengutamakian pemanfaatain aseit dani poteinsi masyarakat. Aktivitas pembelajaran berbasis 

instruksi ini berupa pelatihan pembuatan kerupuk ikan haruan oleh mahasiswa IAIN 

Palangka Raya pada 20 Agustus 2022 di Lembeng, Kecamatan Dusun Selatan, Ibukota 

Kabupaten Barito Selatan. 

Konsep ABCD ini merupakan alternatif pemberdayaan masyarakat pemanfaatan aset. 

Dalam konteks ini, kepemilikan mengacu pada potensi untuk memiliki komunitas itu sendiri, 

potensi untuk dieksploitasi, atau kekayaan yang dimiliki komunitas dapat menjadi senjata 

terakhir untuk mengimplementasikan rencana tersebut. Potensi ini dapat berupa kekayaan 

yang dibuat sendiri (pengetahuan, minat, gotong royong, solidaritas, dll), atau dalam bentuk 

sumber daya alam yang tersedia (SDA) (Ririn Dian Safiri, 2021). 

Kegiatan pengabdian masyarakat di Desa Lembeng ini dibagi menjadi 3 bagian, yaiyu: 

1) Persiapan dan Koordinasi, 2) Pengantar teoiri pemibuatan ke irupuk, dian 3) Praktik 

langsunig caira membuat adonan kerupuik ikain haruan. 

a. Persiaipan dan koordiinasi 

Pelaksanaian progiram kegiiatan pengabdian dimiulai dairi perisiapan dain kooridinasi, yaitu 

penyusunan renciana pelaksanaan, diskusi kelompok dan pemberian tugas kepada setiap 

anggota tim. 

b. Presentasi teori 

Bagian teori adalah presentasi teoritis berupa presentasi yang memperkenalkan dasar-

dasar produksi kerupuk ikan. Bagian ini menjelaskan piroses pembiuatan ikerupuk ikain 

miulai diari persiapan biahan, pengiolahan hingga pengiemasan. Kegiiatan teoritis juiga diiisi 

dengian diiskusi tierkait prosies pembiuatan keruipuk ikian dain potiensi modifikasinya 

diengan menambahkan bahain liainnya. 

c. Praktik membuat keriupuk ikan hairuan 

Berikut langkah-langkah membuat kerupuk ikan Haruan modifikasi sebagai berikut: 
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1) Pembersihan ikan 

Setelah ikan dicuci, buang insang, organ dalam dan kotoran yang tertinggal di dalam 

ikan. Kemudian masukkan ikan ke dalam jarring, pisahkan kulit ikan dari dagingnya. 

Kemudian cuci ikan di bawah air mengalir bersih. 

2) iIkan igiling dan ibumbunya 

iIkain yaing isudah dibersihkain kemudiian digiliing dengan bleinder (penggiling) sam ipai 

ikian hailus. Langkah sela injutnya adalah menghaluskan bumibu.bumbu yiaing 

digunaiikan untiuk membuat tambiahan oliahan keirupuk ika in, yaitu bawiang puitih, 

ketumbari dan gulia. Bumbunya dihaluskan langsung. 

3) Timbang bahan-bahannya 

Langkah selanjutnya iialiah menimbiang bahian-ba ihan untiuk pembuatain keirupuk 

ikain. Bahannya adalah 1 kg ikan haruan yang sudah dihaluskan, lalu 1 kg tepung 

tapioka dan 1 kg tepung terigu. 

4) Membuat adonan kerupuk 

Persiapan adonan berlangsung dalam langkah-langkah berikut: persiapan panci, lalu 

tambahkan 1 kig itepung tapioka dan 1 kig tepiung terigu. Kemudian tambahkan 1 kig 

ikan haruan, masukkan bumbu ke dalam blender, dan campur bahan dengan air 

hangat sedang sampai adonan sedikit mengentalkan. 

5) Bungkus dengan adonian keriupuk 

Adoinan yaing sudah jadii kemiudian dibeintuk sepeirti tabuing ataiu seiperti lointong. 

Adionan yiang sudah siapi kemudian dibungkus/dilapisi plastik ukuran tujuh. 

6) Dikukus 

Sebelum memasukkan adonan ke dalam kukusan, langkah pertama yang harus 

dilakukan adalah memanaskan air di dalam panci hingga mendidih. Saat air 

mendidih, masukkan campuran kerupuk ke dalam kukusan. Selanjutnya kukus 

adonan kerupuk dengann waktu kuirang leibih 1-1i/2 jam saimpai adoinan matang, 

biarkan adonan dingin selama kurang lebih 5 jam agar proses pemotongan lebih 

mudah. 

7) Pemotongan dan pengeringan 

Hasil yang telah dikukus dan didinginkan, kemudian dipotong tipis dan rata  

menggunakan tali nilon yang diregangkan untuk potongan tipis sempurna dan tidak 

meninggalkan bekas karena nilon halus, kemudian dikeringkan di bawah sinar 

matahari. Kerupuk akan mengering dalam 2 hingga 5 hari. Waktu pengeringan 

tergantung pada ketebalan kerupuk dan cuaca. Kegiatan ini dimaksudkan un ituk 
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menghiasilkan baihan baku denigan kaidar aiir rendah. Jumlah aiir dailam keruipuk 

menitah aikan berpengaruh saat proses penggorengan kerupuk (Lestrasi, dkk., 2019) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Adapun hasil yang dicapai dalam pelayanan pengolahan kerupuk ikan haruan di Desa 

Lembeng yaitu sebagai berikut:  

Mengamati  

 Proses mengamati berlangsung dalam tiap tahap, dimulai dari sosialisasi formasi ini, 

termasuk pembuatan kerupuk ikan haruan untuk masyarakat desa setempat. Dari perspektif 

ini, tampaknya masih sangat sedikit informasi mengenai diversifikasi produk olahan ikan. 

Presentasi teoritis  

Perguruan tinggi merupakan pusat pengetahuan yang mampu memecahkan masalah 

yang ada di masyarakat. Salah satu peran universitas adalah membagikan ilmu yang dapat 

berlangsung di berbagai bidang. Membagikan ilmu bisa dilakukan dengan layanan teoretis 

atau konsultasi dengan tujuan memperkaya pengetahuan. Harapan terbaik untuk 

menyampaikan teori ini adalah pandangan peritama piesierta pieilatihan tentiaing aipia yanig 

aiikan dilakukan selaima pelaitiihan. Seliaiin iitiu, prinisip-prinsip dari setiap prioses jugia 

disajikan sehinigga peiserta daipat memodifikasinya seisuai denigan ailat dian bahian yang 

mereka miliki. Rekomendasi tentang pentingnya ilmu untuk pemanfaatan sumber daya jenis 

produk pengolahan ikan yang tersedia secara optimal dan sederhana atau sederhana 

bervariasi (mudah dibuat). Pada tahap konsultasi ini disimpulkan bahwa masyarakat antu isias 

dengian maiteri yaing disajikan dan adia bebeirapa proiduk yaing sangat ingin mereka coba, 

seperti keriupuk, nuggiet, dan baikso. Produk instan ini sudah dikenal oleh semua ibu, namun 

cara pengolahannya masih terbatas. Seperti kerupuk, produk ini dapat digunakan sebagai 

pelengkap untuk menjamin ketahanan pangan keluarga jika mereka bisa memasaknya, 

karena kerupuk ikan bisa menggantikan lauk pauk utam ia seiperti dagiing atau ikian seigar. 

Berkat kegiiatan iini dan sesuai kesepiakatan kedua belah pihak, produk olahan ikan adalah: 

kerupuk akan menjadi produk fokus dari proses produksi. Jenis ikan y iang digunaikan dii sini 

adailah iikian layang-layang ka irena jumlahnya banyak sehinigga harganya jugia terjangkiau. 

Kerupuk diproses akan disiapkan seicara higiienis dian seihat tainpa tambahan MiSG. 

Praktik Proses Pembuatan Kerupuk Ikan Haruan 

Keigiatan pembuatian keriupuk ikian haruan meliiputi beberapa ta ihapan, sepierti tiahap 

pertiama yaitiu menghailuskan diagiing ikain haruan yang sudah dipisahkan dari tulang dan 

kulitnya. 



Abdimas Galuh 
Volume 5, Nomor 1, Maret 2023, 79-89 

 
 

85 

 
Gambar 1. Kegiatan menghaluskan daging ikan haruan 

Tahap kedua merupakan langkah yang tidak kalah pentingnya adalah pembuatan 

bumbu kerupuk. Cam ipur ba iiwang p iuitih cincang haluis, meirica, gula, ga iram, dan teipung 

tapiioka ke dalam wadaih. 

 
Gambar 2. Kegiatan pemibuatan bumibu kerupuk 

Himatuillah eit ail (20i17) melaporkan bahiwa bumbu, yanig termasuk dalam masakan 

kerupuk ikan, merupakan salah satu penentu ci iita raisia diailam penyusunan berbaigiai makanan 

olaihian. Keirupiuk iikan bumbunyai diapat disesiuaiikan denigian seileira imasinig-miasing saat 

makian. iNamun iuntuik pirodiuk yianig dipasiarkan, iciitia riiasa prioiduk diseisiuaikan dengian 

siegmen pasiar yaing dibidik. Dalam operasi pelayanan ini, rasa biskuit yang dihasilkan adalah 

rasa original. Artinya rasa kerupuknya akan berbeda jika hanya ditambahkan Haruan saja. 

Langkah ketiga, membentuk adonan seperti kertas nasi, bungkus dengan plastik ukuran 7, 

lalu kukus hingga adonan matang. Adonan kukus dingin dimasukkan ke dalam lemari es 

selama 4 hari agar mudah dipotong. Setelah adonan dipoitong tipiis-tiipis, jemur dii baiwah 

siinar matahiari selaima 3-5 hari agar adonan tidak berjamur. 

 
Gambar 3. Proses pembuatan adonan kerupuk 

Adonan kerupuk sama pentingnya dengan rasanya. Adon ian ya ing dihaisilkan sedang 

yaitu tidaik terilalu keiras atauipun terilalu lemibek. Jika adoinan terlaliu kerias akian 

membutuhkan waiktu laima untuk mengukus, dan jika adonan terlalu lembek akan sulit un ituk 



Pelatihan Pengolahan Kerupuk Ikan Haruan (Gabus) Pada Masyarakat Desa Lembeng Barito Selatan 
Jefry Tarantang, dkk. 

86 

dipotoing. Oleh kariena itiu, kuailiitas adioinan keru ipuk menjadii penting dalam menijaga 

kuialitas proiduk, terutamia diari segi penampilan. 

 
Gambar 4. Adonan kerupuk ikan haruan (Gabus) 

 
Gambar 5. Perebusan adonan kerupuk 

 
Gambar 6. Adonan yang sudah di bungkus dalam plastik 

 
Gambar 7. Penjemuran keruipuk ikian 

Prodiuk kerupuk ikian yaing diperjualkan hiarus meimiliki taimpilan yaing memikat 

pembeli. Beberiapa indikasi yanig menijadi perhaitian adalah warina, bentiuk, dan kemasan 

kerupuk yang beredar di pasaran. Lama penggorengan dan suhu penggorengan harus 

diperhatikan untuk_mendapatkano owarna okerupuk oikan yango moenarik (Tuimbel idan 
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Manurung, 2017).  Selain tampilan kerupuk. Kemasan kerupuk harus juga menarik untuk 

menambah minat pembeli. 

 
Gambar 8. Kerupuk ikan gabus yang sudah dikemas 

iKegiatan pengabdiian iini siangat bermainfaat biagi peserta. Mereka mengatakan 

bahwa aktivitas ini memberikan pengetahuan tentang bagaimana cookie diproduksi Ikan 

haruan, informasi bahaya penggunaan MSG pada produk, jenis produk olahannya itu bisa 

dibuat dari ika in dian turiunannya.  

Berdasiarkan hiasil wawa incara langisung denigan pesierta, hasil akhir pengabdian 

Ditentukan oleh apa yang ingin dicapai oleh tim layanan. Untuk melihat terccapainya tujuan, 

hal ini tercermin dari kemampuan peserta mengolah ikan menjadi kerupuk, serta 

pengetahuan peserta tentang berbiagai je inis prodiuk oliahan ikan. peserta juga sangat puas 

dengan acara ini dan berharap untuk mengadakan kembali kegiatan serupa dengan tema yang 

sama namun bentuk olahan ikan lainnya seperti cuka ikan, kecap ikan, dll; karena ke idua 

prodiuk iini sanigat umuim dian seriing diguniakan atau dikonsuimsi seihari-hairi, peserta 

menginginkan ini, dan jika mereka dapat menanganinya sendiri, harga eceran akan lebih 

tinggi. 

 

KESIMiPULAN DiAN SiARAN 

Kesimpuilan 

Berdasarkain hasiil dairi kegiatain pengabdiain didapatkan kesimpula in sebagaii beriikut:  

1. Kegiiatan pengaibdian inii dapiat memberikain pembinaan khusus kepaida peserta dari 

masyarakait desa Lembeng untuk lebih memahami pengolahan ikan haruan menjadi 

kerupuk sehat tanpa bahan pengawet atau pewarna dengan proses yang higienis. 

2. Masyarakat menjadi lebih paham cara memproduksi kerupuk ikan yang dilihat oleh 

praktisi yang terampil dan gesit selama pelatihan.  

3. Pemahaman warga desa tentang alternatif bahain laiin sepertii haruan padai kerupuik, dan 

penggunaain plastik untuki melapisi adona in pada waktu pengukusan.  
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Saran 

Kegiatan sosialisasi harus dilakukan secara berkesinambungan, terutama kepada 

individu atau kelompok yang memiliki minat yang mendalam dalam pengembangan bisnis. 

Selain itu, juga perlu adanya kerjasama dengan perangkat desa untuk menjadikan langkah 

positif usaha ini sebagai prioritas untuk pengembangan perusahaan khas di desa Lembeng. 
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