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Abstrak

Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk memberikan transfer pengetahuan tentang produk tepung udang
berbasis sumber daya lokal sebagai alternatif penyedap rasa. Sasarannya adalah ibu-ibu usia produktif dengan anak
usia prasekolah di Desa Sungsang IV. Metode sosialisasi, praktik langsung, pre-test, post-test, dan tes organoleptik
diterapkan. Hasil pengabdian menunjukkan bahwa sebagian besar peserta masih menggunakan perasa sintetis (86%)
dan belum mengetahui produk alternatif pengganti perasa sintetis (80%). Semua peserta tertarik untuk mencoba dan
menggunakan produk tepung udang ini. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa ibu-ibu menyukai produk
tepung udang ini (51% sangat menyukai dan 49% menyukai) sebagai alternatif penyedap rasa.

Kata kunci: Desa Sungsang; diversifikasi; shrimp powder; sumberdaya local

Abstract

This service activity aims to provide the transfer of knowledge about local resource-based shrimp flour
products as an alternative flavoring. The target is productive age mothers with preschool age children in Sungsang
IV Village. Methods of socialization, hands-on practice, pre-test, post-test, and organoleptic tests were applied. The
results of the service showed that most of the participants still used synthetic flavorings (86%) and did not know
alternative products to replace synthetic flavorings (80%). All participants were interested in trying and using this
shrimp flour product. The results of the organoleptic test showed that mothers liked this shrimp flour product (51%
really liked it and 49% liked it) as an alternative flavoring.
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I. PENDAHULUAN
Udang merupakan salah satu sumberdaya non

ikan yang melimpah di seluruh perairan Indonesia.

Oleh karena itu, udang menjadi salah satu andalan

komoditas ekspor perikanan bagi Indonesia.

Berdasarkan tingkat pemenuhan kebutuhan protein

hewani [1], udang mampu menyediakan sekitar 2/3

kebutuhan protein hewani bagi manusia, karena

kandungan proteinnya sangat tinggi.

Perairan Banyuasin merupakan pusat kegiatan

perikanan tangkap di Sumatera Selatan. Produksi

udang yang berasal dari perikanan tangkap laut pada

tahun 2018 di Sumatera Selatan mencapai 14.054,26

(14% dari total produksi perikanan tangkap laut) dan

saat Pandemi Covid-19, produksinya pada tahun

2020 pengalami penurunan yang signifikan yaitu

hanya 3.241 ton (https://statistik.kkp.go.id) karena

rantai pemasaran terdampak Covid-19. Melimpahnya

produksi udang tersebut mendorong masyarakat dan

dunia usaha untuk membuat produk olahan udang

untuk meningkatkan nilai tambah.

Selain produk olahan udang beku, udang kering

juga diproduksi di dalam dan luar negeri. Udang

putih (Litopenaeus vannamei) yang berasal dari

udang laut merupakan jenis udang yang sering

digunakan sebagai bahan baku udang kering [2].

Dijelaskan pula bahwa, setidaknya ada 4 bentuk

udang kering yang dapat digunakan untuk membuat

tepung udang (shrimp powder) yaitu udang putih

kering, baby udang putih kering, udang kering krispi,

dan udang kering krill. Bahkan, limbah udang (kulit,

kepala dan kaki) pun dapat dibuat menjadi Natural

Flavor Powder [3][4].

Komposisi zat gizi udang kering (mentah) per

100 Gram BDD (berat dapat dimakan) mengandung

energi sebesar 278 kalori, 62,6 gram protein 4,1

gram lemak, 760 miligram kalsium, 510 miligram

fosfor, 5,2 miligram zat besi, 540 mili gram natrium,

360 miligram kalium, 2,4 miligram tembaga, 3,2

miligram zeng, dan 39 mikrogram retinol [5].

Pemanfaatan sumberdaya udang yang melimpah

di perairan Banyuasin merupakan upaya untuk

meningkatkan pendapatan masyarakat. Untuk itu,

diperlukan ide kreatif dengan memanfaatkan produk

lokal untuk diversifikasi produk Perikanan.

Diversifikasi ini berupa shrimps powder sumber

protein hewani sebagai alternatif penyedap rasa atau

kaldu penyedap rasa. Dengan diversifikasi ini dapat

diaplikasikan kepada masyarakat dalam bentuk alih

teknologi.

II. SUMBER INSPIRASI
Permasalahan yang sedang dihadapi oleh

masyarakat Desa Sungsang IV adalah bidang

kesehatan yakni terpenuhinya gizi balita. [6]

Masyarakat sekitar Desa Sungsang tetap

memanfaatkan air sungai (payau) untuk

kebutuhan/konsumsi sehari-hari yang rawan

menimbulkan penyakit. Kehidupan pola hidup sehat

perlu dilakukan agar kesehatan masyarakat terutama

balita dan anak-anak tetap terjaga. Sumber inspirasi

pengabdian ini adalah 1) Banyaknya ibu-ibu usia

produktif yang memiliki anak kecil di pesisir

Banyuasin dan 2) Perlunya asupan makanan yang

sehat dan bergizi bagi anak-anak dan keluarganya

terutama penyedap rasa alami. Produk berbahan lokal

yakni shrimp powder dapat dijadikan agen

peningkatan ekonomi dan pemenuhan gizi balita dan

anak-anak di Desa Sungsang IV. Untuk itu sasaran

kegiatan ini adalah ibu-ibu muda produktif.

Upaya kreatif mencari sumber pemasukan akan

memotivasi masyarakat Desa Sungsang IV, sehingga

sangat penting dilakukan Program Pengabdian

Kepada Masyarakat Skema Inovasi ini. Pelaksanaan

program ini diharapkan akan memberikan kesadaran

masyarakat akan pentingnya kesehatan dan produk

alami sebagai peluang dalam berwirausaha. Sehingga

masyarakat menjadi lebih mandiri dan kreatif dalam

berwirausaha sekaligus adanya upaya memperbaiki

gizi anak dan pola hidup sehat.

https://statistik.kkp.go.id
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III. METODE KEGIATAN
Khalayak sasaran kegiatan pengabdian kepada

masyarakat ini adalah ibu-ibu usia produktif yang

memiliki balita atau anak kecil di Desa Sungsang IV,

Kabupaten Banyuasin, Sumatera Selatan. Metode

pelaksanaan kegiatan berupa sosialisasi dan praktek

langsung. Hal ini bertujuan agar keberhasilan

program semakin tinggi. Mengingat sasaran kegiatan

ini adalah ibu-ibu usia produktif yang memiliki anak

kecil maka metode yang sesuai adalah metode

sosialisasi atau presentasi materi yang dilanjutkan

dengan kegiatan praktek secara langsung. Metode ini

diharapkan masyarakat dapat dengan mudah untuk

menerima dan memahami materinya. Saat metode ini

dilaksanakan, akan dilakukan pre dan post-test untuk

mengetahui tingkat pemahaman dan keberhasilan alih

teknologi kepada khalayak sasaran. Prosedur

pengabdian dimulai dari pembuatan tim, pembuatan

produk dilanjutkan dengan sosialisasi kepada

masyarakat, praktek langsung pengenalan produk alih

teknologi, uji organoleptik, review, dan evaluasi.

Kegiatan dilaksanakan di Desa Sungsang IV

Kecamatan Banyuasin II, Kabupaten Banyuasin

mulai dari tanggal 30 September-15 Oktober 2021.

Kegiatan pembuatan produk di mulai pada bulan

September 2021 di laboratorium ESAK Jurusan Ilmu

Kelautan (Gambar 1a). Selanjutnya Kegiatan

Pengabdian Inovasi Produk berupa difusi ipteks dan

pelatihan dilaksanakan tanggal 1-2 Oktober 2021 di

Desa Sungsang IV termasuk kegiatan pembuatan

produk. Selama kegiatan berlangsung, tim pelaksana

dan mahasiswa mendampingi dan memantau kegiatan

pengabdian. Kegiatan pengabdian diikuti oleh 28 ibu-

ibu usia produktif dan sudah memiliki anak

kecil/balita serta dipandu oleh dosen dan mahasiswa

(Gambar 1b). Sebelum kegiatan dan sesudah kegiatan

dilakukan pre-tes, post-test dan uji organoleptik

produk Shrimp powder (Gambar 1c).

Gambar 1. Kegiatan Pengabdian: (a) Pembuatan Produk di Laboratorium, (b) Sosialisasi dan Praktek
Pembuatan Produk di Desa Sungsang IV, dan (c) Pre-test dan post-test serta Uji Organoleptik.

(a) (b)

(c)
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IV. KARYA UTAMA
Produk shrimp powder dirancang agar dapat

langsung digunakan sebagai bahan tabur pada

makanan. Produk ini dapat juga digunakan sebagai

makanan pendamping ASI, terutama pada balita yang

tinggal di daerah pesisir dimana sumberdaya

udangnya melimpah. Makanan pendamping ASI

(MPASI) adalah makanan tambahan selain ASI yang

diberikan pada balita usia 6-24 bulan untuk

menambah zat gizi dan energi yang diperlukan [7].

Hasil penelitian menunjukan sebagian besar ibu-ibu

belum memiliki pemahaman MPASI yang benar dan

diberikan kepada bayi sebelum umur 6 bulan [8].

Selain itu, shrimp powder paling optimal dapat

ditambahkan dalam makanan balita hanya sedikit

(±5%), tetapi sering, karena akan mempengaruhi

citarasa dan daya terima balita [9].

Produk ini alami tanpa bahan tambahan buatan,

sehingga aman dan dapat memenuhi kebutuhan gizi

keluarga. Untuk itu perlunya Keluarga Sadar Gizi

(KADARZI) agar upaya prioritas Pemerintah untuk

mengatasi masalah gizi khususnya gizi balita tercapai.

KADARZI adalah suatu keluarga dimana seluruh

anggotanya memiliki perilaku gizi seimbang, mampu

mengenali, mencegah, dan mengatasi masalah

kesehatan dan gizi bagi setiap anggota keluarganya

[10][11]. Sesudah dilaksanakan pengabdian, peserta

diajak untuk mencicipi (uji organoleptik) produknya

sebagai bahan evaluasi uji produk. Uji organoleptik

berdasarkan 6 kriteria yakni kemasan, kenampakan,

tekstur, aroma, warna dan rasa. Hasil uji organoleptik

produk Shrimp powder kepada peserta kegiatan

pengabdian seperti pada Gambar 2.

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari 28

responden terhadap produk shrimp powder

menunjukkan hasil bahwa 50% responden sangat

suka, 49% menyatakan suka dan hanya 1 % yang

menyatakan tidak suka. Hasil ini sejalan dengan

penelitian Sulistiyono [12] yang menunjukkan bahwa

80% balita dapat menerima makanan Bubur lemu

yang ditambah dengan bubuk udang rebon 5%.

Berdasarkan kriteria uji organoleptik, maka Produk

Shrimp powder memiliki kekuatan di Kemasan dan

Kenampakan (64% dan 61% responden menyatakan

sangat suka dengan kemasan dan penampakan) dan

68% responden menyatakan suka dengan warnanya.

Gambar 2. Hasil Uji Produk Shrimp Powder dari Peserta Pengabdian: (a) Persentase Tingkat
Kesukaan Terhadap Produk dan (b) Uji Organoleptik

(a) (b)
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V. ULASAN KARYA
Produk shrimp powder berbahan dasar udang

dipilih karena merupakan komoditas yang melimpah

di wilayah desa pesisir dan dibuat dalam bentuk

tepung kering sehingga masa simpan bisa lebih lama

dan praktis dalam penggunaan. Manfaat produk

shrimp powder ini dapat dijadikan sebagai bahan

tabur pada makanan dan sebagai bumbu penyedap

alami. Produk ini dapat dijadikan alternatif wirausaha

bagi ibu-ibu dalam upaya peningkatan ekonomi

keluarga, pemenuhan gizi dan penggunaan bahan

alami dalam makanan. Secara ekonomi, shrimp

powder juga dapat digunakan sebagai bahan baku

produk yang bernilai tambah seperti bumbu penyedap

alami, sup udang, alternatif pengganti MSG, Snack,

dan formulasi makanan lainnya [13][15].

VI. KESIMPULAN
Kegiatan pengabdian masyarakat melalui

praktek langsung memberikan respon peningkatan

motivasi bagi ibu-ibu usia produktif untuk

mengembangkan produk lokal. Hal ini ditunjukkan

dari hasil uji organoleptik bahwa ibu-ibu sangat

menyukai hasil alih teknologi produk berupa produk

Shrimp powder (51% sangat suka dan 49% suka)

sebagai alternatif penyedap rasa. Kegiatan ini

semakin meningkatkan pengetahuan, kepedulian, dan

kesadaran ibu-ibu usia produktif di desa pesisir untuk

memperhatikan asupan makanan yang sehat dan

bergizi bagi anak-anak dan keluarganya serta sebagai

peluang usaha.

VII. DAMPAK DAN MANFAAT KEGIATAN
Umpan balik hasil kegiatan pengabdian

masyarakat yang telah dilakukan dengan melakukan

quisioner kepada seluruh peserta pengabdian. Hasilnya

seperti pada Gambar 3. Berdasarkan hasil yang

diperoleh, peserta pengabdian di Desa Sungsang IV

sebesar 86% menggunakan penyedap rasa sintetis

yang di jual secara bebas untuk digunakan dalam

masakan sehari-hari untuk keluarganya termasuk

anaknya yang masih kecil. Hal ini dikarenakan harga

terjangkau dan praktis dalam penggunaanya.

Sementara sebesar 80% peserta tidak

mengetahui adanya produk alternatif pengganti

penyedap rasa. Setelah diadakan sosialisasi dana

pelatihan dengan diberikan pemahaman dan praktek

langsung tentang pentingnya menggunakan bahan-

bahan alami terutama yang berasal dari melimpahnya

sumberdaya lokal sebagai produk alternatif pengganti

penyedap rasa maka sebanyak 100% berminat untuk

mencoba dan 100% berminat untuk menggunakan

dari sumberdaya alami yang berasal dari produk lokal

yang ada.

Kegiatan ini memotivasi peserta untuk

menggunakan bahan-bahan alami lokal (sumberdaya

perikanan yang melimpah) sebagai alternatif

pengganti penyedap rasa dan mengetahui pentingnya

belajar hidup sehat terutama untuk peningkatan gizi

anak. Selanjutnya peserta mendapatkan alternatif

produk yang merupakan hasil diversifikasi. Produk

ini dapat dijadikan sebagai sumber tambahan

pendapatan keluarga.

Gambar 3. Hasil Quisioner Umpan Balik Kegiatan Pengabdian
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