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Keyword : Abstrak :
Cangkang Desa Pare Mas, Kecamatan Jerowaru, Kabupaten Lombok Timur merupakan
Kepiting, = kawasan pesisir yang memiliki potensi sumber daya perikanan yang cukup
Kerupuk, besar. Tingginya aktivitas perikanan di wilayah tersebut menghasilkan limbah
Limbah cangkang kepiting yang belum dimanfaatkan secara optimal dan berpotensi
Perikanan, menimbulkan pencemaran lingkungan. Kegiatan pengabdian ini bertujuan
Pemberday untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam
aan memanfaatkan limbah cangkang kepiting menjadi produk pangan bernilai
Masyarakat ekonomi berupa kerupuk. Kegiatan dilaksanakan pada tanggal 18 April 2026
, Desa Pare melalui metode pelatihan dan praktik langsung yang meliputi tahapan
Mas pengadonan, pengukusan, pemotongan, penjemuran, penggorengan, dan
pengemasan produk. Sasaran kegiatan adalah masyarakat Desa Pare Mas,
khususnya kelompok ibu rumah tangga dan pelaku usaha kecil. Hasil kegiatan
menunjukkan adanya peningkatan pemahaman masyarakat mengenai
pemanfaatan limbah hasil perikanan sebagai produk bernilai tambah.
Masyarakat mampu mengikuti seluruh tahapan pembuatan kerupuk cangkang
kepiting dan memahami peluang pengembangannya sebagai usaha rumah
tangga berbasis potensi lokal. Selain memberikan keterampilan baru, kegiatan
ini  juga meningkatkan kesadaran masyarakat terhadap pentingnya
pengelolaan limbah perikanan yang ramah lingkungan. Produk kerupuk yang
dihasilkan memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai produk unggulan
desa melalui peningkatan kualitas, kemasan, dan strategi pemasaran. Dengan
demikian, pemanfaatan limbah cangkang kepiting menjadi kerupuk dapat
menjadi alternatif dalam mendukung peningkatan ekonomi masyarakat
sekaligus mengurangi permasalahan limbah di kawasan pesisir.
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PENDAHULUAN

Kuliah Kerja Nyata Pengabdian Masyarakat Desa (KKN PMD) merupakan program
pendidikan yang untuk memberikan mahasiswa pengalaman belajar langsung ke
masayarakat di luar lingkungan kampus. Pada program ini, mahasiswa melakukan kerja
sama dengan masyarakat untuk mengidentifikasi terkait potensi dan penyelsaian masalah,
dengan tujuan pengembangan potensi desa serta memberikan solusi untuk tantangan
yang dihadapi. Kegiatan KKN kali ini merupakan KKN MBKM yang dimana kegiatan KKN nya
di rekognisi dalam kegiatan MBKM, salah satu yang menjadi mitra kerja sama Universitas
Mataram adalah Yayasan Pesisir Lestari.

Desa Pare Mas merupakan kawasan pesisir yang terletak di kecamatan Jerowaru
kabupaten Lombok timur Provinsi Nusa Tenggara Barat (NTB) yang memilki potensi
sumberdaya perikanan yang cukup besar. Kondisi perairan yang produktif serta
keberadaan ekosistem pesisir, seperti terumbu karang dan padang lamun, mendukung
tingginya keanekaragaman biota dan aktivitas perikanan. Potensi tersebut menjadikan
sector utama perikanan sebagai mata pencaharian utama masyarakat, baik dalam kegiatan
penangkapan maupun pengolahan hasil laut (Ayu, et al., 2023).

Produktivitas perairan yang tinggi tersebut menyebabkan tingginya aktivitas
pemanfaatan sumber daya perikanan juga menghasilkan limbah, terutama limbah
cangkang kepiting yang belum dikelola secara optimal dan berpotensi menimbulkan
pencemaran lingkungan apabila dibiarkan tanpa penanganan yang tepat (Haryono et al.,
2025).

Permaslahan utama yang dihadapi masyarakat adalah rendahnya pemanfaatan
limbah hasil perikanan menjadi produk bernilai ekonomi. Limbah cangkang kepiting
sebenernya memilki potensi besar karena mengandung kitin yang dapat diolah menjadi
kitosan dengan berbagai manfaat baik dalam bidang pangan, lingkungan dan kesehatan
(Andriani et al., 2024; Kurniawan & Khomsah, 2022). Berbagai penelitian menunjukkan
bahwa limbah cangkang kepiting dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku produk bernilai
tambah, seperti bahan pengolahan limbah, antibacteri, sampai menjadi pengawet alami
(Fauliya & Yusan., 2024). Selain itu, kitosan dari limbah perikanan juga terbukti efektif
dalam menurunkan pencemaran lingkungan dan meningkatkan kualitas produk hasil
perikanan (Arifin et al., 2025).

Meskipun demikian, keterbatasn pengetahuan serta inovasi dalam pengolahan
limbah menjadi produk ekonomis masih menjadi kendala di tingkat masyarakat.
Pendekatan pemberdayaan masyarakat berbasis pemanfaatan limbah dapat menjadi
solusi dalm meningkatkan nilai tambah ekonomi sekaligus mengurangi dampak lingkungan
(Alghyfari et al., 2025). Salah satu inovasi olahan dari limbah cangkang kepiting yaitu
kerupuk berdahan dasar limbah cangkang kepiting alternatif yang memiliki nilai jual
(Mukhlis et al.,2023). Oleh karena itu pengelolaan limbah cangkang kepiting merupakan
salah satu pemberdayaan masyarakat Desa pare mas melalui inovasi pengolahan kerupuk
berbasis (Bija et al., 2020).

@00 257



METODE

Kegiatan pembuatan kerupuk cangkang kepiting ini dilaksanakan di wilayah kerja
Yayasan Pesisir Lestari yaitu pada Desa Pare Mas, Kecamatan Jerowaru, Kabupaten Lombok
Timur pada Sabtu, 18 April 2026. Metode yang digunakan untuk pembuatan kerupuk
cangkang kepiting meliputi, pengadonan, pengukusan, pemotongan, penjemuran,
pengorengan dan pengemasan (Amelia et al., 2020).
1. Pengadonan

Tahap pengadonan merupakan proses awal dalam pembuatan kerupuk cangkang
kepiting yang bertujuan untuk mencampurkan seluruh bahan baku hingga membentuk
adonan yang homogen (Filardi et al.,, 2025). Pada tahap ini, cangkang kepiting yang telah
dihaluskan dicampurkan dengan tepung tapioka, tepung terigu, bumbu, serta bahan
pendukung lainnya. Proses pencampuran yang merata sangat penting karena memengaruhi
tekstur, rasa, dan kualitas kerupuk yang dihasilkan. Menurut penelitian dalam Peranginangin
etal., (2017) mengatakan adonan pada produk olahan perikanan berpengaruh terhadap daya
kembang dan tingkat kerenyahan produk akhir. Oleh karena itu, proses pengadonan dilakukan
secara bertahap agar seluruh bahan dapat tercampur dengan baik dan menghasilkan adonan
yang elastis serta mudah dibentuk.
2. Pengukusan

Setelah adonan tercampur merata, tahapan selanjutnya adalah pengukusan. Proses ini
bertujuan untuk mematangkan adonan sekaligus membantu pembentukan tekstur kerupuk
sebelum dilakukan pemotongan. Pengukusan dilakukan menggunakan suhu panas yang stabil
agar adonan matang secara merata hingga bagian dalam. Selain itu, proses pemanasan juga
membantu mengurangi kadar mikroorganisme pada bahan pangan sehingga produk menjadi
lebih aman untuk dikonsumsi (Hendrikayanti et al., 2022). proses pengukusan pada produk
berbasis tepung berperan dalam gelatinisasi pati yang memengaruhi tekstur dan daya
kembang kerupuk saat digoreng (Sipahutar et al.,2026).
3. Pemotongan

Tahap pemotongan dilakukan setelah adonan yang telah dikukus berada dalam kondisi
dingin dan padat. Pemotongan bertujuan menghasilkan ukuran kerupuk yang seragam
sehingga mempermudah proses penjemuran dan penggorengan. Ketebalan irisan juga
menjadi faktor penting karena memengaruhi tingkat kerenyahan produk. Irisan yang terlalu
tebal dapat menyebabkan kerupuk sulit mengembang, sedangkan irisan yang terlalu tipis
berisiko mudah hancur. Dalam penelitian yang dipublikasikan oleh Mahayani et al., (2025)
dijelaskan bahwa keseragaman ukuran pada produk kerupuk berpengaruh terhadap tingkat
kematangan dan kualitas hasil akhir.
4. Penjemuran

Penjemuran dilakukan untuk mengurangi kadar air pada kerupuk sebelum digoreng.
Proses ini memanfaatkan panas matahari agar kerupuk menjadi lebih kering dan tahan
disimpan dalam waktu yang lebih lama. Penurunan kadar air sangat penting karena dapat
mencegah pertumbuhan jamur maupun bakteri pada produk pangan (Handajani et al., 2024).
Selain itu, tingkat kekeringan yang optimal juga memengaruhi kemampuan kerupuk untuk
mengembang saat digoreng. Menurut penelitian Halim et al,, (2023) menyatakan bahwa
proses pengeringan yang baik mampu meningkatkan daya simpan serta mempertahankan
mutu produk olahan hasil perikanan.
5. Penggorengan

Penggorengan merupakan tahap akhir dalam proses produksi kerupuk sebelum
dilakukan pengemasan. Pada tahap ini, kerupuk yang telah kering digoreng menggunakan

@00 258



minyak panas hingga mengembang dan bertekstur renyah. Suhu minyak harus diperhatikan
agar kerupuk matang secara merata dan tidak mudah gosong. Proses penggorengan juga
berpengaruh terhadap warna, aroma, dan cita rasa produk. Berdasarkan penelitian Romadona
et al., (2025), suhu dan lama penggorengan memengaruhi tingkat kerenyahan serta kualitas
sensorik kerupuk.
6. Pengemasan

Tahap pengemasan dilakukan setelah kerupuk dingin dan siap dipasarkan.
Pengemasan bertujuan melindungi produk dari udara, kelembapan, dan kontaminasi
lingkungan yang dapat menurunkan kualitas produk. Selain sebagai pelindung, kemasan juga
berfungsi meningkatkan nilai jual dan daya tarik produk di pasaran (Abadi et al.,, 2025).
Penggunaan kemasan yang baik dapat membantu mempertahankan kerenyahan kerupuk
serta memperpanjang masa simpan produk. Menurut penelitian oleh Srijunitg et al., (2026)
mengatakan desain dan kualitas kemasan memiliki pengaruh terhadap minat konsumen
dalam membeli produk olahan pangan lokal.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pelaksanaan Kegiatan Pengolahan Kerupuk Cangkang Kepiting

Kegiatan pengolahan kerupuk berbahan dasar limbah cangkang kepiting dilaksanakan
pada tanggal 18 April 2026 di Desa Pare Mas, Kecamatan Jerowaru, Kabupaten Lombok Timur.
Kegiatan ini melibatkan mahasiswa KKN MBKM Universitas Mataram bersama masyarakat
setempat, khususnya kelompok ibu rumah tangga dan pelaku usaha kecil yang berada di
wilayah dampingan Yayasan Pesisir Lestari. Pelaksanaan kegiatan diawali dengan
penyampaian materi mengenai pemanfaatan limbah hasil perikanan sebagai produk bernilai
ekonomi, kemudian dilanjutkan dengan praktik langsung pembuatan kerupuk cangkang
kepiting. Pendekatan pelatihan berbasis praktik dinilai efektif dalam meningkatkan
pemahaman masyarakat karena peserta dapat terlibat secara langsung pada setiap tahapan
produksi (Bija et al., 2020)

Kegiatan ini mendapat respon yang baik dari masyarakat karena memberikan
pengetahuan baru mengenai pemanfaatan limbah perikanan yang sebelumnya belum
dimanfaatkan secara optimal. Sebagian besar masyarakat hanya membuang limbah cangkang
kepiting di sekitar area pesisir sehingga berpotensi menimbulkan pencemaran lingkungan dan
bau tidak sedap. Menurut Haryono et al. (2025), limbah cangkang kepiting yang tidak dikelola
dengan baik dapat menimbulkan dampak negatif terhadap kualitas lingkungan pesisir. Melalui
kegiatan ini, masyarakat mulai memahami bahwa limbah cangkang kepiting memiliki potensi
untuk diolah menjadi produk pangan inovatif yang memiliki nilai jual. Pendekatan
pemberdayaan masyarakat melalui pelatihan pengolahan limbah dinilai mampu
meningkatkan keterampilan serta mendorong kreativitas masyarakat dalam mengembangkan
usaha berbasis potensi lokal.

Proses Pengolahan Kerupuk Cangkang Kepiting

]
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Gambar 1. Proses Pengadonan

Gambar 2. Proses Pengukusan
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Proses pengolahan kerupuk dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu pengadonan,
pengukusan, pemotongan, penjemuran, penggorengan, dan pengemasan. Pada tahap
pengadonan, cangkang kepiting yang telah dibersihkan dan dihaluskan dicampurkan dengan
tepung tapioka, tepung terigu, bumbu, dan bahan pendukung lainnya hingga membentuk
adonan yang homogeny (Wicaksono, 2023). Proses pencampuran dilakukan secara bertahap
agar tekstur adonan lebih elastis dan mudah dibentuk. Peranginangin et al. (2017)
menjelaskan bahwa homogenitas adonan pada produk olahan perikanan berpengaruh
terhadap tingkat kerenyahan dan daya kembang kerupuk setelah proses penggorengan.

Setelah proses pengadonan selesai, adonan kemudian dikukus hingga matang secara
merata. Pengukusan bertujuan membantu proses gelatinisasi pati sehingga adonan menjadi
lebih padat dan mudah dipotong. Menurut Sipahutar et al. (2026), proses pemanasan pada
produk berbasis tepung berpengaruh terhadap pembentukan tekstur dan kualitas produk
akhir. Adonan yang telah matang kemudian didinginkan sebelum dilakukan pemotongan
dengan ukuran yang relatif seragam. Keseragaman ukuran kerupuk diperlukan agar proses
penjemuran dan penggorengan dapat berlangsung secara merata. Mahayani et al. (2025)
menyatakan bahwa ukuran irisan yang seragam dapat memengaruhi tingkat kematangan dan
kualitas sensorik kerupuk.

Tahap selanjutnya yaitu penjemuran menggunakan sinar matahari untuk mengurangi
kadar air pada kerupuk. Penurunan kadar air sangat penting untuk menjaga daya simpan
produk dan menghasilkan tekstur kerupuk yang renyah ketika digoreng. Halim et al. (2023)
menjelaskan bahwa proses pengeringan yang baik mampu meningkatkan mutu dan
ketahanan produk olahan hasil perikanan. Tahap akhir dilakukan melalui proses
penggorengan dan pengemasan. Kerupuk yang telah kering digoreng menggunakan minyak
panas hingga mengembang sempurna dan menghasilkan tekstur renyah. Romadona et al.
(2026) menyebutkan bahwa suhu dan lama penggorengan berpengaruh terhadap warna,
aroma, dan tingkat kerenyahan produk pangan. Setelah dingin, produk kemudian dikemas
menggunakan plastik kemasan sederhana agar kualitas produk tetap terjaga. Pengemasan
juga dilakukan sebagai upaya meningkatkan nilai jual dan daya tarik produk sehingga dapat
dipasarkan secara lebih luas.
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Peningkatan Pengetahuan dan Keterampilan Masyarakat

Pelaksanaan kegiatan pengolahan kerupuk cangkang kepiting memberikan dampak
positif terhadap peningkatan pengetahuan dan keterampilan masyarakat Desa Pare Mas.
Sebelum kegiatan dilakukan, sebagian besar masyarakat belum mengetahui bahwa limbah
cangkang kepiting dapat dimanfaatkan menjadi produk pangan bernilai ekonomi. Setelah
kegiatan berlangsung, masyarakat mulai memahami teknik dasar pengolahan limbah hasil
perikanan menjadi produk yang memiliki potensi usaha. Menurut Fauliya dan Yusan (2024),
limbah cangkang kepiting maupun rajungan memiliki kandungan kitin dan kitosan yang
berpotensi dimanfaatkan dalam berbagai produk bernilai tambah.

Selain meningkatkan pengetahuan, kegiatan ini juga memberikan pengalaman praktik
secara langsung kepada masyarakat dalam setiap tahapan produksi kerupuk. Keterlibatan
masyarakat secara aktif selama proses pelatihan menunjukkan adanya antusiasme dalam
mengembangkan produk olahan berbasis limbah perikanan (Dini et al., 2026). Hal ini
menunjukkan bahwa pendekatan pemberdayaan melalui praktik langsung lebih mudah
dipahami dan diterapkan oleh masyarakat pesisir. Pendampingan berbasis praktik juga dinilai
efektif dalam meningkatkan keterampilan masyarakat dalam mengembangkan usaha rumah
tangga berbasis potensi lokal (Bija et al., 2020).

Kegiatan ini juga membuka peluang pengembangan usaha rumah tangga berbasis
potensi lokal. Produk kerupuk cangkang kepiting dinilai memiliki peluang ekonomi karena
bahan baku mudah diperoleh dan proses produksinya relatif sederhana (Lestari et al., 2023).
Dengan adanya inovasi ini, masyarakat diharapkan mampu mengembangkan produk olahan
secara mandiri sehingga dapat membantu meningkatkan pendapatan ekonomi keluarga
sekaligus mengurangi limbah di lingkungan pesisir (Kristiyanto et ali., 2025).

Gambar 7. Hasil Produk Kerupuk Cangkang Kepiting

Potensi Pengembangan Produk Berbasis Limbah Perikanan

Pemanfaatan limbah cangkang kepiting menjadi kerupuk merupakan salah satu bentuk
inovasi pengolahan hasil samping perikanan yang mendukung konsep ekonomi sirkular dan
pengelolaan lingkungan berkelanjutan. Pengolahan limbah menjadi produk bernilai tambah
tidak hanya membantu mengurangi pencemaran lingkungan pesisir, tetapi juga memberikan
peluang ekonomi baru bagi Masyarakat (Faizal et al., 2026). Arifin et al. (2025) menjelaskan
bahwa pemanfaatan limbah perikanan berbasis kitosan memiliki potensi dalam meningkatkan
kualitas produk sekaligus mendukung pengelolaan lingkungan yang lebih ramah.

Selain itu, produk kerupuk cangkang kepiting memiliki potensi untuk dikembangkan
lebih lanjut melalui peningkatan kualitas rasa, desain kemasan, serta strategi pemasaran yang
lebih menarik. Dukungan pendampingan dan pelatihan secara berkelanjutan diperlukan agar
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masyarakat mampu mengembangkan produk secara mandiri dan berdaya saing. Dengan
demikian, kegiatan pengabdian ini tidak hanya berfokus pada aspek lingkungan, tetapi juga
mendorong penguatan ekonomi masyarakat pesisir melalui pemanfaatan.

KESIMPULAN

Kegiatan pemberdayaan masyarakat melalui inovasi pengolahan kerupuk berbasis
limbah cangkang kepiting di Desa Pare Mas memberikan dampak positif terhadap peningkatan
pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam memanfaatkan limbah hasil perikanan
menjadi produk bernilai ekonomi. Proses pengolahan yang meliputi pengadonan,
pengukusan, pemotongan, penjemuran, penggorengan, dan pengemasan dapat diterapkan
dengan baik oleh masyarakat melalui metode pelatihan berbasis praktik langsung.

Selain membantu mengurangi limbah di lingkungan pesisir, kegiatan ini juga membuka
peluang pengembangan usaha rumah tangga berbasis potensi lokal yang dapat meningkatkan
pendapatan masyarakat. Inovasi pengolahan limbah cangkang kepiting menjadi kerupuk
menunjukkan bahwa limbah perikanan memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk
pangan yang bernilai jual dan mendukung konsep pengelolaan lingkungan berkelanjutan.
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