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Abstrak 
Inovasi dalam pengolahan hasil panen perikanan menjadi produk bernilai tambah merupakan salah 
satu strategi penting untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat, terutama para pembudidaya ikan 
bandeng di wilayah pesisir. Penelitian ini menitikberatkan pada pengembangan produk olahan berbasis 
krupuk nasi dengan bahan utama ikan bandeng, sebagai salah satu upaya diversifikasi pangan dan 
peningkatan nilai ekonomi lokal. Produk ini dirancang untuk memperpanjang daya simpan hasil panen, 
memanfaatkan sumber daya lokal secara optimal, serta meningkatkan daya saing produk pangan di 
tingkat rumah tangga maupun pasar. Metode pengolahan yang diterapkan mencakup pemilihan bahan 
baku berkualitas, pencampuran nasi sisa rumah tangga dengan daging ikan bandeng, proses 
pengeringan yang tepat, hingga tahap penggorengan untuk menghasilkan krupuk dengan tekstur 
renyah, cita rasa khas, dan kandungan gizi yang tetap terjaga. Hasil pengembangan menunjukkan 
bahwa krupuk nasi ikan bandeng memiliki potensi sebagai alternatif pangan inovatif yang bergizi, ramah 
lingkungan, serta memiliki peluang pasar yang cukup menjanjikan. Temuan ini menegaskan bahwa 
pengolahan inovatif produk perikanan tidak hanya berkontribusi pada peningkatan nilai ekonomi hasil 
panen, tetapi juga mendukung ketahanan pangan lokal dan membuka peluang usaha baru bagi 
masyarakat, sehingga mendorong pemberdayaan ekonomi berkelanjutan di tingkat desa. 
Kata kunci - inovasi produk, krupuk nasi, ikan bandeng, nilai tambah, diversifikasi pangan 
 

Abstract 
Innovation in processing fishery harvests into value-added products is an essential strategy to improve 
community welfare, particularly for milkfish (Chanos chanos) farmers in coastal areas. This study 
focuses on developing processed products in the form of rice crackers using milkfish as the main 
ingredient, as an effort to diversify food products and enhance local economic value. The product is 
designed to extend the shelf life of harvests, optimize the use of local resources, and increase the 
competitiveness of food products at both household and market levels. The processing methods applied 
include selecting high-quality raw materials, mixing leftover rice with milkfish meat, conducting proper 
drying processes, and frying to produce crackers with a crispy texture, distinctive flavor, and preserved 
nutritional content. The development results indicate that milkfish rice crackers have the potential to 
serve as an innovative, nutritious, and environmentally friendly alternative food product with promising 
market opportunities. These findings highlight that innovative processing of fishery products not only 
contributes to increasing the economic value of harvests but also supports local food security and 
creates new business opportunities, thereby promoting sustainable economic empowerment at the 
village level. 
Keywords - product innovation, rice crackers, milkfish, added value, food diversification 
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PENDAHULUAN   
Produksi ikan bandeng di Kabupaten Lamongan, khususnya di Desa Wedoro, menjadi salah 

satu sumber ekonomi utama bagi masyarakat pesisir. Mayoritas warga bekerja sebagai petambak yang 
memanfaatkan lahan tambak secara intensif untuk budidaya bandeng. Walaupun ketersediaan bahan 

baku sangat melimpah, sebagian besar ikan bandeng dijual dalam bentuk segar secara langsung tanpa 
pengolahan lebih lanjut. Praktik ini menyebabkan masyarakat memperoleh nilai ekonomis yang relatif 

rendah dari hasil budidaya mereka. Selain itu, fluktuasi produksi dan tingginya volume panen pada 

musim tertentu dapat menurunkan harga jual, sehingga pendapatan petambak menjadi tidak stabil 
(Rahmawati et al., 2018). 

Selain permasalahan ekonomi, Desa Wedoro juga menghadapi persoalan lingkungan berupa 
limbah pangan, khususnya nasi sisa rumah tangga, yang masih banyak terbuang setiap minggunya. 

Limbah ini jika tidak dikelola dengan baik dapat menimbulkan pencemaran lingkungan serta kehilangan 

potensi bahan baku yang dapat dimanfaatkan untuk produksi pangan. Kondisi ini memberikan peluang 
strategis untuk mengombinasikan bahan lokal, seperti nasi sisa rumah tangga, dengan ikan bandeng 

sebagai bahan dasar inovasi produk olahan. Pendekatan semacam ini selaras dengan prinsip circular 
economy, di mana limbah rumah tangga dimanfaatkan kembali sehingga menciptakan nilai tambah 

ekonomi sekaligus mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan (Nugraha & Wicaksono, 2020). 
Berdasarkan kondisi tersebut, kegiatan ini dirancang untuk mengembangkan inovasi produk 

pangan berupa krupuk nasi berbasis ikan bandeng. Produk olahan ini dirancang memiliki kandungan 

gizi yang tinggi, daya simpan lebih lama, serta nilai jual yang lebih baik dibandingkan ikan segar biasa. 
Kegiatan ini juga mencakup pelatihan dan pendampingan bagi warga Desa Wedoro, agar masyarakat 

mampu mengolah ikan bandeng menjadi produk siap saji yang bernilai ekonomis tinggi. Pelatihan 
mencakup teknik pengolahan, pengemasan, dan strategi pemasaran sehingga masyarakat tidak hanya 

menjadi produsen, tetapi juga pelaku yang memahami manajemen usaha olahan pangan. Dengan 

demikian, inovasi ini diharapkan dapat mendorong peningkatan keterampilan, diversifikasi usaha, dan 
hilirisasi hasil budidaya ikan bandeng, yang pada gilirannya meningkatkan kesejahteraan ekonomi 

masyarakat pesisir (Wahyuni et al., 2021). 
Sejumlah penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa diversifikasi olahan ikan bandeng 

mampu memberikan dampak positif secara signifikan terhadap pendapatan pelaku usaha. Rahmawati 

et al. (2018) menemukan bahwa pengolahan ikan bandeng menjadi produk olahan meningkatkan 
pendapatan hingga puluhan persen dibandingkan penjualan ikan segar saja. Nugraha & Wicaksono 

(2020) menambahkan bahwa pemanfaatan bahan tambahan seperti nasi sisa rumah tangga dalam 
pembuatan krupuk tidak hanya meningkatkan tekstur dan kualitas produk, tetapi juga meningkatkan 

daya terima konsumen. Selain itu, Wahyuni et al. (2021) mencatat adanya tren meningkatnya 
permintaan terhadap camilan sehat berbasis protein ikan, yang menunjukkan bahwa pasar sangat 

potensial untuk inovasi pangan berbasis ikan bandeng. 

Dengan pendekatan yang terstruktur, inovasi krupuk nasi bandeng di Desa Wedoro diharapkan 
mampu menjadi solusi ganda: meningkatkan nilai tambah ekonomi hasil budidaya ikan bandeng 

sekaligus mengurangi limbah pangan rumah tangga. Penerapan inovasi ini sejalan dengan konsep 
pengembangan masyarakat berbasis sumber daya lokal, memberdayakan warga melalui keterampilan 

baru, dan mendukung keberlanjutan lingkungan serta ekonomi masyarakat pesisir (Putri et al., 2020). 

 

METODE  
Kegiatan pengabdian ini dirancang dengan tujuan utama memperkenalkan inovasi produk 

pangan berupa krupuk nasi berbasis ikan bandeng kepada masyarakat Desa Wedoro, Kecamatan 

Glagah. Program ini sekaligus bertujuan menumbuhkan kesadaran masyarakat terhadap potensi olahan 

hasil panen ikan bandeng dan pemanfaatan limbah nasi rumah tangga, yang selama ini belum 
dimanfaatkan secara optimal. Mengingat kondisi awal masyarakat yang belum terlibat langsung dalam 

produksi, metode kegiatan difokuskan pada sosialisasi, penyuluhan, dan pengenalan konsep inovasi, 
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sebagai tahap awal untuk menyiapkan partisipasi aktif warga di masa mendatang. Tahapan kegiatan 
dilaksanakan sebagai berikut: 

1. Identifikasi masalah dan pemetaan kondisi local Tim pengabdian melakukan observasi di Desa 

Wedoro untuk mengetahui pola usaha petambak ikan bandeng, metode pengolahan yang sudah 
diterapkan, dan jumlah serta jenis limbah rumah tangga yang tersedia, khususnya nasi sisa. 

Wawancara singkat dengan petambak dan kepala keluarga dilakukan untuk memahami kendala 
mereka dalam memanfaatkan hasil panen dan keterbatasan dalam diversifikasi produk. Aktivitas 

ini membantu tim menentukan fokus inovasi yang sesuai dengan kebutuhan dan kondisi 
masyarakat setempat. 

2. Perancangan produk krupuk nasi bandeng Berdasarkan hasil identifikasi, tim merancang konsep 

produk krupuk nasi berbasis ikan bandeng dengan memperhatikan komposisi bahan baku, 
tekstur, cita rasa, daya simpan, serta potensi nilai gizi. Perancangan dilakukan pada skala 

prototipe awal sehingga konsep produk siap diperkenalkan kepada masyarakat. Aspek 
kemudahan penerapan dan ketersediaan bahan lokal menjadi pertimbangan utama agar 

masyarakat dapat memahami ide produk dan melihat potensi nilai tambahnya. 

3. Pengenalan ide dan sosialisasi Tahap selanjutnya adalah pengenalan konsep produk kepada 
masyarakat melalui sosialisasi di balai Desa Wedoro. Tim menyampaikan informasi mengenai 

manfaat produk, cara pemanfaatan bahan lokal, dan peluang ekonomi yang dapat diperoleh dari 
pengolahan ikan bandeng menjadi krupuk. Pada tahap ini, masyarakat berperan sebagai 

penerima informasi, sementara tim bertugas menjelaskan konsep, menanggapi pertanyaan, dan 
menampung masukan awal. Tujuannya adalah menumbuhkan pemahaman dan minat 

masyarakat terhadap inovasi, sebagai persiapan untuk tahapan implementasi dan produksi di 

masa mendatang. 
Evaluasi dilakukan melalui observasi partisipatif selama sosialisasi dan wawancara singkat 

dengan peserta. Walaupun masyarakat belum terlibat langsung dalam proses produksi, pengenalan ide 
ini menjadi fondasi penting untuk membangun kesadaran dan kesiapan mereka menghadapi tahap 

implementasi berikutnya. Dengan metode ini, program pengabdian menekankan pengenalan konsep, 

peningkatan pengetahuan awal, dan pembentukan minat masyarakat. Hal ini memungkinkan 
masyarakat memahami potensi produk olahan ikan bandeng, sekaligus menyadari manfaat 

pemanfaatan limbah nasi rumah tangga, sehingga langkah selanjutnya dalam kegiatan pengabdian 
dapat dilaksanakan dengan efektif dan berkelanjutan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
Pengabdian kepada masyarakat merupakan salah satu bentuk implementasi ilmu pengetahuan, 

teknologi, dan seni yang bertujuan untuk memberikan manfaat nyata bagi masyarakat. Program ini 
tidak hanya berfungsi sebagai sarana transfer pengetahuan, tetapi juga diharapkan mampu 

menciptakan nilai tambah yang signifikan bagi individu maupun komunitas, baik dari segi ekonomi, 

sosial, maupun budaya. Dalam konteks kegiatan pengabdian yang dilaksanakan di Desa Wedoro, 
Kecamatan Glagah, fokus utama kegiatan adalah memperkenalkan inovasi produk pangan berupa 

krupuk nasi berbasis ikan bandeng, yang memanfaatkan potensi lokal berupa hasil panen ikan bandeng 
sekaligus limbah nasi rumah tangga. Produk ini dirancang untuk mendukung diversifikasi olahan pangan 

di tingkat rumah tangga maupun usaha mikro, sehingga memiliki relevansi tinggi terhadap kondisi 
sosial-ekonomi masyarakat setempat. 

Kegiatan pengabdian dimulai dengan tahap identifikasi masalah dan pemetaan potensi lokal. 

Tim pengabdian melakukan observasi secara langsung di lapangan untuk memahami pola usaha 
petambak ikan bandeng, metode pengolahan yang sudah diterapkan, serta jumlah dan jenis limbah 

rumah tangga yang tersedia, khususnya nasi sisa. Selain itu, wawancara singkat dilakukan dengan 
kepala keluarga dan petambak setempat untuk menggali kendala yang mereka hadapi, misalnya 

rendahnya diversifikasi produk, ketergantungan pada penjualan ikan segar, dan keterbatasan dalam 

mengolah hasil panen menjadi produk bernilai tambah. Informasi ini menjadi dasar dalam merancang 
konsep produk yang sesuai dengan kebutuhan masyarakat, mudah diterapkan, dan memiliki potensi 

ekonomi yang nyata. 
Tahap berikutnya adalah perancangan prototipe produk krupuk nasi bandeng. Perancangan ini 

memperhatikan beberapa aspek penting, antara lain komposisi bahan baku, cita rasa, tekstur, nilai gizi, 
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daya simpan, serta kemudahan penerapan bagi masyarakat. Prototipe ini masih berada pada level 
konsep awal dan digunakan sebagai media untuk memperkenalkan ide kepada masyarakat. 

Setelah perancangan selesai, dilakukan pengenalan ide dan sosialisasi kepada masyarakat. 

Pengenalan ini dilaksanakan melalui pertemuan kelompok di balai desa, di mana tim pengabdian 
menjelaskan secara rinci konsep produk, metode pemanfaatan bahan lokal, manfaat ekonomi, serta 

potensi gizi dari krupuk nasi bandeng. Masyarakat diberikan kesempatan untuk menyampaikan 
pertanyaan, berdiskusi, dan memberikan masukan terkait ide yang diperkenalkan. Kegiatan sosialisasi 

ini menekankan pada pemahaman, pengetahuan, dan pembentukan minat warga terhadap inovasi yang 
diperkenalkan, sehingga menjadi persiapan bagi tahap implementasi dan produksi di masa mendatang. 

Indikator keberhasilan kegiatan pada tahap sosialisasi ini bersifat kualitatif dan dapat diukur 

melalui beberapa tolok ukur, antara lain: 
1. Pemahaman masyarakat terhadap konsep produk dan pemanfaatannya, yang ditunjukkan melalui 

kemampuan mereka menjelaskan kembali ide dasar krupuk nasi bandeng. 
2. Antusiasme dan minat masyarakat, terlihat dari banyaknya pertanyaan, masukan, dan respon 

positif terhadap relevansi produk bagi kehidupan sehari-hari maupun potensi ekonomi. 

3. Persepsi masyarakat terkait potensi inovasi dalam meningkatkan nilai tambah hasil panen dan 
pemanfaatan limbah rumah tangga, termasuk kesadaran awal akan manfaat lingkungan dan 

ekonomi dari produk tersebut. 
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa sebagian besar masyarakat memberikan respon positif 

terhadap inovasi yang diperkenalkan. Mereka menyadari bahwa produk krupuk nasi bandeng dapat 
menjadi peluang usaha baru yang bernilai ekonomi sekaligus mengurangi limbah rumah tangga. 

Meskipun masyarakat belum terlibat langsung dalam proses produksi, kegiatan ini telah menumbuhkan 

kesadaran awal, minat, dan kesiapan warga untuk berpartisipasi aktif pada tahap implementasi 
berikutnya. Dari segi keunggulan luaran kegiatan, dapat dikemukakan bahwa: 

a. Produk inovatif ini berbasis bahan lokal yang mudah diperoleh, ramah lingkungan, dan berpotensi 
mendukung ekonomi rumah tangga. 

b. Konsep produk mudah dijelaskan dan diterima oleh masyarakat karena sederhana dan sesuai 

dengan kondisi lokal. 
c. Pengenalan produk ini membuka peluang diversifikasi usaha bagi masyarakat serta pemanfaatan 

limbah rumah tangga menjadi sesuatu yang bernilai. 
Sedangkan kelemahan kegiatan antara lain: 

a. Tahap ini masih bersifat sosialisasi, sehingga masyarakat belum memiliki keterampilan praktis 

dalam memproduksi krupuk nasi bandeng. 
b. Efektivitas prototipe belum diuji secara luas, sehingga penerimaan konsumen di luar kelompok 

sasaran masih perlu penelitian lebih lanjut. 
Dari sisi pelaksanaan, kegiatan ini relatif mudah dijalankan karena bersifat pengenalan ide dan 

sosialisasi. Namun, tantangan muncul dalam mempersiapkan masyarakat untuk siap melakukan 
produksi mandiri, yang memerlukan pelatihan, pendampingan, dan evaluasi kualitas produk secara 

berkelanjutan. Peluang pengembangan ke depan sangat besar, mencakup pelatihan produksi skala 

rumah tangga, uji rasa dan tekstur, inovasi kemasan, serta strategi pemasaran lokal maupun daring 
untuk memperluas jangkauan pasar. Beriut ada beberabapa gambar dokumentasi terkait proses 

pembuatan: 
 

 
Gambar 1. Pengelupasan daging bandeng 
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Gambar 2. Penghalusan nasi 

 

 
Gambar 3. Proses pencampuran nasi dan ikan bandeng yang  

sudah dihaluskan 

 

 
Gambar 4. Proses pengeringan 

 

Dengan demikian, meskipun kegiatan pengabdian masih berada pada tahap pengenalan ide, 
dampak awal terlihat pada peningkatan pengetahuan, perubahan persepsi, dan kesiapan masyarakat 

untuk terlibat secara aktif pada tahap implementasi berikutnya. Hal ini menunjukkan bahwa program 

pengabdian telah berhasil mencapai tujuan awalnya dan membuka peluang pengembangan produk 
inovatif yang berkelanjutan di masa depan. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  
Kegiatan pengabdian di Desa Wedoro yang berfokus pada pengenalan inovasi krupuk nasi 

berbasis ikan bandeng berhasil mencapai tujuan awalnya dalam hal peningkatan pengetahuan dan 
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kesadaran masyarakat terhadap potensi pengolahan hasil panen lokal. Melalui tahapan identifikasi 
masalah, perancangan prototipe produk, dan sosialisasi ide kepada warga, masyarakat memperoleh 

pemahaman mengenai konsep produk, manfaat ekonomisnya, serta peluang diversifikasi usaha yang 

dapat meningkatkan pendapatan rumah tangga. Kelebihan kegiatan ini terletak pada penggunaan 
bahan lokal yang mudah diperoleh, konsep produk yang sederhana sehingga mudah dipahami, serta 

kemampuan kegiatan untuk menumbuhkan minat dan kesiapan masyarakat sebagai dasar untuk 
pengembangan lebih lanjut. Di sisi lain, keterbatasan utama kegiatan adalah masyarakat belum terlibat 

secara langsung dalam produksi, sehingga keterampilan praktis mereka masih minimal, dan efektivitas 
prototipe belum diuji secara luas di tingkat konsumen. Peluang pengembangan ke depan sangat 

terbuka, termasuk pendampingan produksi skala rumah tangga, uji rasa dan kualitas produk, inovasi 

kemasan, serta strategi pemasaran yang lebih luas, baik lokal maupun daring. Secara keseluruhan, 
kegiatan pengabdian ini berhasil memberikan fondasi penting bagi masyarakat Desa Wedoro untuk 

mengembangkan inovasi produk olahan ikan bandeng yang berkelanjutan dan bernilai tambah, 
sekaligus menumbuhkan kesadaran tentang pentingnya kreativitas dan pengelolaan sumber daya lokal 

dalam meningkatkan kesejahteraan ekonomi dan sosial. 
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