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Abstract
The culinary business in Jambi Province, including Batang Hari Regency, continues to be developed
as an effort to increase the consumption of fish and improve income. The abundance of resources in
Mekar Sari Village, particularly in terms of catfish, presents a significant opportunity to enhance its
value added by transforming it into catfish noodles. Additionally, catfish can be cultivated rapidly and
in sufficient quantities, making it a promising raw material resource. With a sizable market share,
noodles are a widely preferred food. Catfish-based noodle products have a vast market potential due
to the increasing demand for noodles. In the food business, product diversification takes the form of
catfish noodles, providing customers with new options. Noodles made from catfish add value to the
end product. Catfish noodles can offer additional nutritional benefits to consumers as catfish is a rich
source of protein, vitamins, and essential minerals for human health. By increasing the financial value
of their catch, catfish producers can gain greater influence. This can enhance the well-being of catfish
farmers by increasing their income. Transforming the added value of catfish into noodles opens up
new business prospects, boosts the income of catfish breeders, and contributes to the growth of a
sustainable fisheries industry.
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Abstrak
Perkembangan usaha kuliner di Provinsi Jambi termasuk di Kabupaten Batang Hari terus
dikembangkan sebagai upaya peningkatan konsumsi gemar ikan dan peningkatan pendapatan.
Kelebihan sumberdaya yang dimiliki Desa Mekar Sari pada jenis ikan lele menjadi peluang besar
dalam upaya peningkatan nilai tambah (value added) menjadi mie lele. Selain itu, ikan lele dapat
dibudidayakan dengan cepat dan dalam jumlah yang cukup, lele sangat menjanjikan sebagai sumber
daya mentah. Dengan pangsa pasar yang cukup besar, mi menjadi makanan yang banyak disukai.
Produk mi berbahan dasar lele memiliki potensi pasar yang luas seiring dengan permintaan mi yang
terus meningkat. Dalam bisnis makanan, diversifikasi produk berupa pembuatan mie lele. Pelanggan
sekarang memiliki opsi produk baru berkat ini. Mie yang terbuat dari lele menambah nilai pada
produk akhir. Mie lele dapat memberikan manfaat gizi ekstra bagi konsumen karena ikan lele
merupakan sumber protein, vitamin, dan mineral yang sangat penting bagi kesehatan manusia.
Dengan meningkatkan nilai finansial tangkapan mereka, produsen ikan lele dapat memperoleh
pengaruh lebih besar. Hal ini dapat meningkatkan kesejahteraan petani lele dengan meningkatkan
pendapatan mereka. Nilai tambah lele diubah menjadi mie, membuka prospek bisnis baru,
meningkatkan pendapatan pembudidaya lele, dan berkontribusi pada pertumbuhan industri perikanan
yang berkelanjutan.

Kata kunci: inovasi, konsumsi, kuliner
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Ikan lele, sebagai produk perikanan air tawar, menghadirkan potensi besar untuk
budidaya dan diversifikasi produk. Budidaya ikan lele dapat dilakukan dalam jumlah besar
karena ikan ini memiliki siklus hidup yang cepat, memungkinkan produksi mie lele dengan
ketersediaan ikan lele yang melimpah. Produk mie, sebagai makanan berbahan dasar tepung
terigu, memiliki kandungan karbohidrat tinggi, tetapi proteinnya relatif rendah (Zuhri et al.,
2014; Pade & Bulotio, 2018; Sahubawa et al., 2021). Untuk meningkatkan kandungan protein
mie, ditambahkan tepung ikan lele dumbo (Clarias gariepinus), baik yang tanpa tulang
maupun dengan tulang, sehingga diperoleh daging mie dengan kandungan protein yang tinggi
(Sahubawa et al., 2021).

Mi merupakan makanan populer di banyak negara, terutama di Asia dan Indonesia,
baik mi instan maupun mi siap santap (Ersyah, dkk., 2022; Zuhri, dkk., 2014). Transformasi
ikan lele menjadi mie dapat menciptakan produk bernilai tambah yang memenuhi permintaan
pasar yang tinggi. Diversifikasi produk perikanan, seperti mie lele, dapat dilakukan melalui
pemberdayaan masyarakat (Surnadi & Cahyani, 2022), yang dapat menghasilkan lebih
banyak barang, meningkatkan nilai produk, dan meningkatkan daya saing di pasar.

Inovasi dalam pengolahan ikan lele melibatkan berbagai produk, seperti fillet lele,
nugget, abon daging, lidi, dan produk lainnya. Fortifikasi tepung ikan lele dengan berbagai
formulasi juga dapat meningkatkan nilai gizi mie lele (Litaay, dkk., 2022; Ghaisany, dkk.,
2018). Fortifikasi dirasa sangat efektif sebagai salah satu bentuk rekayasa pengolahan hasil
perikanan yang bermutu (Purba et al., 2020), dan (Sulistiyati & Lam, 2022). Selain itu,
diversifikasi produk olahan ikan lele dalam bentuk tepung sebagai bahan baku Pratama et al.,
2019). Jenis mie ini dibedakan menjadi 2 (dua) yaitu Mie basah adalah mie mentah yang
dimasak terlebih dahulu dalam air mendidih sebelum dipasarkan (Rahma et al., 2019).

Produksi mie lele dapat memberikan dampak ekonomi yang signifikan. Petani atau
produsen yang mengubah ikan lele menjadi produk bernilai tambah dapat meningkatkan
pendapatan mereka dan mengurangi ketergantungan pada harga ikan lele mentah. Ini juga
berpotensi meningkatkan rantai pasokan regional, menciptakan lapangan kerja baru, dan
meningkatkan kesejahteraan masyarakat setempat. Produksi mie lele memiliki potensi untuk
mendorong kemajuan teknologi dan inovasi dalam industri pengolahan ikan. Pengolahan ikan
lele menjadi mie membutuhkan penelitian dan pengembangan teknik produksi yang
produktif, termasuk dalam hal pengolahan dan pengemasan. Hal ini dapat menghasilkan
penciptaan teknologi baru dan meningkatkan pengetahuan serta kemampuan di industri
perikanan.

Menurut Nastiti & Christyaningsih (2019), mengonsumsi makanan bebas gluten dan
kasein diketahui dapat berdampak pada asupan kalsium yang lebih rendah dan kepadatan
tulang yang lebih rendah. Dengan menambahkan tepung ikan lele yang kaya protein dan
kalsium, diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi biskuit bebas gluten dan bebas kasein. Mi,
yang terbuat dari tepung terigu, memiliki kandungan karbohidrat tinggi dibandingkan lemak
maupun protein. Oleh karena itu, dibutuhkan substitusi tepung tempe dan ekstrak wortel
dalam proses pembuatan mi (Maryam, 2022; Lanorio et al., 2022).

Tingginya kandungan lele menjadikan mie lele sebagai sumber gizi penting untuk
kesehatan, terutama untuk nilai protein dan zat besi yang tinggi (Agustia et al., 2019; Dewi et
al., 2020). Sebagai alternatif, daging ikan gurame juga dapat dimanfaatkan sebagai sumber
protein (Pascual, 2016; Getachew & Admassu, 2020). Pemanfaatan sumber daya lokal,
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seperti bubuk daun kelor, dapat meningkatkan pendapatan petani dan mengurangi masalah
gizi buruk pada balita (Chandra et al., 2019; Prayitno et al., 2021; Sudiarta, 2022). Formulasi
mie dengan Moringa Sprout Powder (MSP) pada berbagai persentase dapat memberikan
profil nutrisi yang beragam (Deepa, 2019; Coello et al., 2021). Upaya pengembangan mie
yang diperkaya serat dengan menggunakan daun kelor sebagai sumber serat dapat menjadi
solusi dalam industrialisasi makanan pokok tradisional (Ganga et al., 2019; Husna Nadhifah
et al., 2021; Wang et al., 2018). Pengolahan daging ikan lele dengan menggunakan produk mi
mocaf-wheat, seperti penimbangan, pencucian, penyiangan, pencucian, pemisahan daging,
dan perendaman air dingin, dapat dikembangkan untuk menghasilkan mie dengan kandungan
protein tinggi (Agustia et al., 2019). Pengembangan inovasi teknologi dalam optimasi
pembuatan mie, termasuk strategi perencanaan dari hulu ke hilir, dapat membantu
meningkatkan daya saing dan kesejahteraan masyarakat melalui pemberdayaan
kewirausahaan (Husna Nadhifah et al., 2021; Cahyaningati & Titik Dwi Sulistiyati, 2020;
Quispe, 2023). Tujuan akhirnya adalah mencapai kesejahteraan melalui pemberdayaan
kewirausahaan.

Desa Mekar Sari, yang kaya akan potensi air sungai Batang Hari dan kolam di setiap
rumah, telah diaktifkan oleh masyarakatnya untuk mengembangkan berbagai jenis ikan
seperti lele, gurame, dan patin. Inisiatif ini membuka peluang yang besar untuk mengolah
ikan menjadi mie, menciptakan rantai nilai tambah yang berpotensi besar. Pengembangan
model bisnis di Desa Mekar Sari menjadi sangat potensial dengan penerapan sistem inovatif
yang memfasilitasi transfer pengetahuan dan teknologi. Fokusnya melibatkan peningkatan
kapasitas, transfer teknologi, akses pasar, dan melibatkan Badan Usaha Milik Desa
(BUMDes), termasuk pembuatan mie dengan bahan baku utama ikan lele dan daun kelor.
Dengan upaya ini, diharapkan Desa Mekar Sari dapat menjadi pusat pengembangan industri
mie lele yang tidak hanya memberikan manfaat ekonomi tetapi juga meningkatkan
kesejahteraan masyarakat setempat melalui pemberdayaan dan inovasi berkelanjutan.

Gambar 1. Olahan Ikan Patin

Melalui dorongan produksi mie lele, diharapkan dapat memberikan kontribusi
signifikan terhadap perekonomian, meningkatkan kesejahteraan masyarakat, serta memacu
inovasi dalam skala yang lebih luas. Proses ini juga diharapkan mampu memicu pertumbuhan
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industri perikanan yang berkelanjutan. Oleh karena itu, partisipasi aktif masyarakat Desa
Mekar Sari dalam pemberdayaan, khususnya melalui proyek "Peningkatan Nilai Tambah Ikan
Lele Menjadi Produk Mie di Desa Mekar Sari, Kecamatan Maro Sebo Ulu," menjadi kunci
kesuksesan dan berkelanjutan dalam menggali potensi lokal.

Metode Pengabdian
Metode dan peserta

Pelaksanaan pengabdian dalam skema PPM Fakultas Ekonomi dan Bisnis UNJA Tahun
2022 dimulai dengan tahap observasi menggunakan tiga metode utama: persiapan, observasi,
dan evaluasi. Metode persiapan melibatkan focus group discussion (FGD) bersama warga dan
observasi lapangan. Pelaksanaan dilakukan dengan pembentukan kelompok, persuasif/ajakan,
observasi potensi desa, dan evaluasi kegiatan melalui pemetaan potensi. Evaluasi
dilaksanakan melalui diskusi dengan mitra. Hasil kegiatan ini menunjukkan peningkatan
pemahaman dan kompetensi warga (Aly et al., 2020).

Gambar 2.Metode penyuluhan

Secara keseluruhan, penyuluhan dilakukan dengan metode partisipatif, demonstrasi,
dan praktik (Satrya et al., 2019). Teknik yang diterapkan mencakup pembangunan komunitas,
persuasif/ajakan, edukatif, partisipatif, dan normatif. Tahapan-tahapan pengabdian di Desa
Mekar Sari, Kecamatan Maro Sebo Ulu, Kabupaten Batang Hari, akan dilaksanakan pada
Tahun 2023.

Pelaksaan pengabdian PPM 2023
Tahap kedua pengabdian skema PPM Tahun 2023 mencakup beberapa langkah, yakni

survei lokasi penyuluhan PPM pengabdian, negosiasi mitra atau kerjasama, pendataan
kelompok, penetapan izin lapangan, dan monitoring serta evaluasi kegiatan.
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Gambar 3. Tahapan kegiatan pengabdian (PPM)

Kegiatan PPM Fakultas Ekonomi dan Bisnis bertujuan melatih dan memberdayakan
masyarakat untuk memanfaatkan potensi homestay di Desa Mekar Sari. Tiga mahasiswa dari
PPM UNJA akan berpartisipasi dalam program ini. Tridarama, sebagai dosen di Universitas
Jambi, akan memimpin penyelesaian persoalan di Desa Mekar Sari. Keterlibatan mitra,
termasuk Desa Mekar Sari, berperan penting dalam kesuksesan program ini, dengan
menyumbangkan lokasi pelayanan dan berkontribusi pada pemeliharaan website yang
menampilkan potensi desa sebagai contoh.

Hasil dan Pembahasan

Pembangunan wilayah pedesaan bertujuan untuk meningkatkan taraf kehidupan sosial
dan ekonomi masyarakat melalui pengembangan kawasan potensial (Suyitman et al., 2019).
Pengembangan kawasan lokal dapat meningkatkan daya saing (Nugroho & Rusydiana, 2018).
Diharapkan, dengan potensi pertanian yang dimiliki suatu daerah, kebutuhan dalam
meningkatkan daya saing dapat dipenuhi, misalnya dengan pemanfaatan limbah organik
rumah tangga menjadi pupuk. Dengan demikian, limbah rumah tangga tidak dibuang ke
lingkungan yang kemudian mengganggu kenyamanan desa wisata Danau Tangkas.
Penciptaan nilai tambah dapat dilakukan melalui pengolahan hasil pertanian (Hadi, 2015).
Potensi sektor pertanian menjadi tantangan di era pandemi karena banyaknya informasi dapat
menciptakan permintaan dan menjawab permasalahan masyarakat dengan peningkatan
produk hilirnya.

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang bertujuan untuk meningkatkan nilai
tambah ikan lele menjadi produk mie dapat menghasilkan beberapa luaran, antara lain:

1. Peningkatan Nilai Tambah: Kegiatan ini dapat membantu meningkatkan nilai tambah
ikan lele dengan mengubahnya menjadi produk mie. Dalam proses ini, ikan lele
diolah menjadi mie dengan penambahan bahan-bahan tambahan yang meningkatkan
nilai gizi dan rasa produk.

2. Diversifikasi Produk: Masyarakat dapat belajar cara mengolah ikan lele menjadi
produk mie dengan variasi rasa dan bentuk. Hal ini dapat membantu masyarakat
dalam menciptakan produk yang beragam dan menarik bagi konsumen.

3. Peningkatan Pendapatan: Dengan meningkatkan nilai tambah ikan lele menjadi
produk mie, diharapkan dapat meningkatkan pendapatan masyarakat. Produk mie
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yang memiliki nilai tambah lebih tinggi cenderung memiliki harga jual yang lebih
tinggi, sehingga dapat memberikan manfaat ekonomi bagi masyarakat.

4. Peningkatan Keterampilan: Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini juga dapat
memberikan pelatihan dan pendidikan kepada masyarakat tentang teknik pengolahan
ikan lele menjadi mie. Hal ini dapat meningkatkan keterampilan masyarakat dalam
mengolah ikan lele dan membantu mereka dalam menciptakan produk yang
berkualitas.

5. Peningkatan Kesadaran akan Nilai Gizi: Dalam proses mengubah ikan lele menjadi
produk mie, masyarakat juga dapat belajar tentang nilai gizi ikan lele dan manfaatnya
bagi kesehatan. Hal ini dapat meningkatkan kesadaran masyarakat akan pentingnya
mengonsumsi produk ikan lele yang telah diolah menjadi mie.

6. Pengembangan Pasar: Dengan adanya produk mie yang dihasilkan dari ikan lele,
masyarakat dapat mengembangkan pasar untuk produk ini. Melalui promosi dan
pemasaran yang tepat, produk mie ikan lele dapat menjangkau konsumen lebih luas
dan membantu meningkatkan penjualan.

7. Pemberdayaan Masyarakat: Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dapat
memberdayakan masyarakat dalam mengolah ikan lele menjadi produk mie. Dengan
memiliki keterampilan dan pengetahuan yang diperoleh dari kegiatan ini, masyarakat
dapat menciptakan produk yang berkualitas.

Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan

Kegiatan peningkatan value added ikan lele menjadi produk mie memiliki potensi yang
besar dalam meningkatkan nilai tambah produk ikan lele dan memberikan peluang bisnis
yang menguntungkan. Berdasarkan kegiatan ini, dapat diambil beberapa kesimpulan sebagai
berikut:

1. Peningkatan value added ikan lele menjadi produk mie dapat meningkatkan nilai
ekonomi ikan lele. Dengan mengubah ikan lele menjadi produk mie, nilai tambahnya
meningkat secara signifikan. Ini memberikan peluang bagi peternak ikan lele untuk
mendapatkan pendapatan yang lebih tinggi dan meningkatkan kesejahteraan mereka.

2. Produk mie ikan lele memiliki nilai jual yang lebih tinggi dan daya saing yang baik di
pasar. Dalam industri makanan, mie merupakan produk yang populer dan memiliki
pangsa pasar yang luas. Dengan mengolah ikan lele menjadi mie, peternak dapat
menghadirkan produk yang inovatif dan menarik bagi konsumen, sehingga
meningkatkan permintaan dan penjualan.

3. Peningkatan value added ikan lele menjadi produk mie dapat memberikan
diversifikasi produk bagi peternak. Dengan mengolah ikan lele menjadi mie, peternak
dapat mengurangi ketergantungan pada penjualan ikan lele segar dan menghadirkan
variasi produk yang lebih beragam. Hal ini dapat membantu mengurangi risiko bisnis
dan meningkatkan keberlanjutan usaha peternakan.
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4. Kegiatan ini juga memiliki potensi untuk mengurangi pemborosan dan limbah ikan
lele. Dalam praktiknya, ikan lele segar yang tidak terjual cenderung membusuk dan
menjadi limbah. Dengan mengolah ikan lele menjadi mie, peternak dapat
memanfaatkan ikan yang tidak terjual tersebut dan mengurangi pemborosan pangan.

5. Peningkatan value added ikan lele menjadi produk mie dapat memberikan manfaat
bagi konsumen. Mie ikan lele merupakan produk yang kaya akan nutrisi dan memiliki
nilai gizi yang tinggi. Konsumen dapat menikmati produk makanan yang sehat dan
bergizi tinggi dengan adanya inovasi ini.

Saran

Berdasarkan kegiatan peningkatan value added ikan lele menjadi produk mie, beberapa
saran yang dapat diberikan adalah sebagai berikut:

1. Peternak ikan lele perlu meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam
pengolahan ikan menjadi mie. Pelatihan dan pendampingan yang melibatkan ahli
pengolahan makanan dapat membantu peternak dalam mengembangkan teknik
pengolahan yang baik dan menghasilkan produk mie yang berkualitas.

2. Penting untuk menjaga kualitas dan keamanan produk mie ikan lele. Peternak perlu
memperhatikan kebersihan dan sanitasi dalam proses pengolahan mie, serta
memastikan bahan baku ikan lele yang digunakan segar dan berkualitas. Sertifikasi
atau pengawasan dari instansi terkait juga dapat memberikan kepercayaan kepada
konsumen terhadap produk mie ikan lele.

3. Peternak perlu melakukan riset pasar dan strategi pemasaran yang efektif untuk
memasarkan produk mie ikan lele. Mempelajari preferensi konsumen, mencari
peluang pasar, dan membangun jejaring dengan distributor atau pedagang makanan
dapat membantu meningkatkan penjualan produk mie ikan lele.

4. Kolaborasi antara peternak ikan lele, produsen mie, dan pemerintah daerah dapat
mendorong pengembangan industri mie ikan lele yang lebih besar. Dengan bekerja
sama, mereka dapat saling mendukung dalam hal produksi, pemasaran, dan promosi
produk mie ikan lele, sehingga menciptakan ekosistem yang menguntungkan bagi
semua pihak yang terlibat.

5. Edukasi kepada masyarakat mengenai manfaat dan keunggulan produk mie ikan lele
perlu dilakukan. Kampanye pemasaran yang efektif dan penyuluhan kepada
konsumen mengenai nilai gizi, kebersihan, dan keunggulan produk mie ikan lele
dapat membantu meningkatkan kesadaran dan minat konsumen untuk mencoba dan
membeli produk tersebut.
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