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ABSTRAK

Pelaku UMKM olahan ikan di Desa Panembangan menghadapi kendala pada aspek kemasan
dan pelabelan, yang menghambat akses produk ke pasar ritel modern serta platform
pemasaran digital. Poklaksar Ummi Mandiri memanfaatkan limbah tulang ikan lele menjadi
kerupuk tulang ikan, namun kemasan sebelumnya berupa plastik bening dengan informasi
terbatas yang menurunkan daya saing produk. Program pengabdian masyarakat ini dirancang
untuk meningkatkan mutu kemasan, menyusun panel informasi gizi berdasarkan hasil uji
laboratorium, dan memperkuat strategi pemasaran. Upaya tersebut bertujuan meningkatkan
persepsi konsumen terhadap kualitas produk, memperjelas informasi pada label, dan
memperluas penerimaan pasar. Fokus kegiatan meliputi peningkatan desain dan fungsi
kemasan sesuai standar ritel, serta penyediaan label gizi yang akurat guna mendukung
transparansi dan penetrasi pasar. Metode yang diterapkan mencakup analisis kebutuhan,
lokakarya desain kemasan, uji proksimat untuk komposisi gizi, penyusunan panel gizi per 100
gram, pelatihan penggunaan barcode/GTIN dan promosi digital, serta kegiatan monitoring
dan evaluasi melalui survei pra—pasca dan uji pasar A/B shelf test sederhana. Hasil kegiatan
menunjukkan bahwa penggunaan kemasan baru berupa standing pouch berbahan paper
metalize meningkatkan skor pada enam aspek utama, yaitu visual, warna, tipografi, pelabelan,
keunikan, dan fungsionalitas. Selain itu, telah dihasilkan panel gizi dan desain kemasan baru
yang siap memenuhi standar ritel. Uji harga merekomendasikan penyesuaian dari Rp11.800
menjadi Rp14.000-Rp15.000 per 100 gram, sejalan dengan peningkatan nilai tambah dari
kemasan dan informasi gizi. Secara keseluruhan, perbaikan kemasan, penyusunan label gizi,
dan optimalisasi pemasaran berhasil mencapai tujuan program serta memperkuat daya saing
produk. Model pelatihan dan pendampingan yang diterapkan berpotensi direplikasi sebagai
praktik baik bagi Poklaksar lain.

Kata kunci: kemasan, label gizi, pemasaran digital, UMKM olahan ikan, daya saing produk
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Fish processing MSMEs in Panembangan Village face challenges in packaging and labeling,
which hinder product access to modern retail markets and digital marketing platforms. The
Ummi Mandiri Community Group (Poklaksar Ummi Mandiri) utilizes catfish bone waste to
make fish bone crackers, but the previous packaging was clear plastic with limited
information, which reduced the product's competitiveness. This community service program
was designed to improve packaging quality, develop a nutritional information panel based on
laboratory test results, and strengthen marketing strategies. These efforts aimed to improve
consumer perception of product quality, clarify label information, and expand market
acceptance. The focus of the activities included improving packaging design and function
according to retail standards, as well as providing accurate nutrition labels to support
transparency and market penetration. The methods applied included needs analysis,
packaging design workshops, proximate testing for nutritional composition, development of
a nutritional panel per 100 grams, training on barcode/GTIN use and digital promotions, as
well as monitoring and evaluation activities through pre-post surveys and simple A/B shelf
tests. The results showed that the use of new packaging, a standing pouch made of metalized
paper, improved scores in six key aspects: visuals, color, typography, labeling, uniqueness,
and functionality. In addition, a new nutrition panel and packaging design were developed to
meet retail standards. The price test recommended an adjustment from IDR 11,800 to IDR
14,000-15,000 per 100 grams, in line with increasing the added value of packaging and
nutritional information. Overall, the packaging improvements, nutrition labeling, and
marketing optimization successfully achieved the program's objectives and strengthened
product competitiveness. The training and mentoring model implemented has the potential to
be replicated as a good practice for other Community-Based Groups (Poklaksar).

Keywords: packaging, nutrition labels, digital marketing, fish processing MSMEs, product
competitiveness

PENDAHULUAN

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) menjadi tulang punggung perekonomian
Indonesia karena perannya yang besar dalam menyerap tenaga kerja dan mendorong
pertumbuhan ekonomi daerah. Berdasarkan data Kementerian Koordinator Bidang
Perekonomian Republik Indonesia (2022), UMKM mencakup sekitar 99% dari total unit
usaha nasional, berkontribusi sebesar 60,5% terhadap PDB atau senilai Rp8.574 triliun, serta
menyerap 96,9% tenaga kerja atau sekitar 117 juta orang. Kondisi ini menjadikan peningkatan
kapasitas UMKM sebagai fokus penting dalam kebijakan pembangunan nasional. Namun, di
balik kontribusi besar tersebut, UMKM masih dihadapkan pada berbagai kendala klasik,
seperti keterbatasan modal dan teknologi, rendahnya literasi pasar, serta belum optimalnya
pemenuhan standar mutu, keamanan, dan informasi produk. Dalam sektor pangan olahan,
permasalahan semakin terasa pada aspek kemasan, baik desain, bahan, maupun fungsinya,
serta pelabelan yang mencakup kelengkapan dan keakuratan informasi gizi, dua hal yang
sangat berpengaruh terhadap akses pasar modern dan digital.

Desa Panembangan di Kabupaten Banyumas merupakan sentra perikanan air tawar (lele dan
nila) serta bagian dari ekosistem agroperikanan yang berkembang pesat melalui inovasi
produk olahan. Desa ini ditetapkan sebagai smart fisheries village (SFV) atau Desa Perikanan



Seminar Nasional LPPM UNSOED 2025
"Pengembangan Sumberdaya Perdesaan dan Kearifan Lokal Berkelanjutan”
8 Oktober 2025

Purwokerto

Pintar oleh Badan Riset Sumber Daya Manusia Kelautan dan Perikanan (KKP) sebagai desa
percontohan dengan kegiatan unggulan minapadi dan kelompok pengolahan hasil perikanan
(Rusman et al., 2024). Ketersediaan bahan baku, pengalaman pengolahan, dan jaringan antar
pelaku usaha telah mendorong munculnya berbagai inovasi berbasis ikan. Salah satu pelaku
aktifnya, Poklaksar Ummi Mandiri, mengembangkan produk olahan seperti kerupuk tulang
ikan lele sebagai hasil inovasi dari pemanfaatan limbah tulang lele. Produk ini tidak hanya
berkontribusi dalam pengurangan limbah, tetapi juga mendukung prinsip zero waste dan
ekonomi sirkular. Tulang ikan yang kaya kalsium berpotensi diolah menjadi tepung atau
gelatin, menambah nilai gizi dan diversifikasi produk. Dengan pengolahan yang tepat, bahan
sisa tersebut dapat menjadi bahan pangan fungsional yang aman dikonsumsi sekaligus
meningkatkan efisiensi usaha (Boronat et al., 2023). Pendekatan ini memperkuat rantai nilai
produksi, mengoptimalkan pemanfaatan bahan lokal, dan memperluas variasi produk berbasis
ikan.

Namun, kemasan kerupuk tulang lele produksi Ummi Mandiri masih sederhana. Produk
dikemas menggunakan plastik bening dengan label tempel terbatas, tanpa informasi gizi dan
barcode, serta belum memiliki identitas merek yang kuat. Kondisi ini menyulitkan produk
menembus pasar ritel modern seperti minimarket, toko oleh-oleh, maupun platform e-
commerce. Padahal, kemasan tidak hanya berfungsi melindungi produk, tetapi juga berperan
sebagai media komunikasi merek atau sering disebut silent salesperson. Unsur visual seperti
warna, tipografi, foto, ilustrasi, dan hierarki informasi terbukti berpengaruh pada persepsi
konsumen, penilaian kualitas, serta keputusan pembelian. Penelitian menunjukkan bahwa
kualitas desain kemasan memiliki hubungan positif dan kuat dengan minat beli konsumen
(Silayoi & Speece, 2004). Di sisi lain, keberadaan label gizi menambah kepercayaan dan
membantu konsumen membuat pilihan yang lebih sehat. Hasil studi internasional maupun
penelitian di Indonesia mengindikasikan bahwa pemahaman label gizi berkorelasi positif
dengan perilaku konsumsi sadar gizi, meskipun efektivitasnya bergantung pada tingkat
literasi gizi dan konteks pasar (Campos et al., 2011).

Oleh karena itu, pendampingan yang mencakup perbaikan desain kemasan dan penyusunan
label gizi berbasis hasil uji laboratorium menjadi strategi utama dalam peningkatan mutu dan
daya saing UMKM. Temuan McKenzie (2021) turut memperkuat argumen ini dengan
menunjukkan bahwa program pelatihan dan pendampingan bisnis dapat meningkatkan
penjualan dan laba UMKM sebesar 5-10%.

Berangkat dari permasalahan tersebut, Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan Universitas
Jenderal Soedirman melaksanakan program pengabdian kepada masyarakat bagi Poklaksar
Ummi Mandiri. Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan mutu kemasan melalui pelatihan
desain agar lebih menarik, mudah dibaca, dan fungsional (misalnya penggunaan standing
pouch ber-zipper); menyusun label gizi akurat berdasarkan uji proksimat laboratorium; serta
memberikan pelatihan pemasaran guna memperluas jangkauan ke pasar ritel modern.
Pendekatan ini diharapkan mampu menjembatani keunggulan bahan baku lokal dengan
tuntutan pasar, sekaligus memperkuat posisi kerupuk tulang lele sebagai camilan bergizi,
higienis, dan kompetitif di wilayah Banyumas.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

Program pendampingan dilaksanakan di unit usaha Poklaksar Ummi Mandiri yang berlokasi
di Desa Panembangan, Kecamatan Cilongok, Kabupaten Banyumas, berlangsung sejak
Desember 2024 hingga September 2025. Kegiatan ini dirancang secara kolaboratif bersama
Fakultas Perikanan dan lImu Kelautan (FPIK) Universitas Jenderal Soedirman (Unsoed).

Metode Pelaksanaan

Rangkaian pendampingan di Poklaksar Ummi Mandiri terbagi dalam lima tahap. Tahap
pertama adalah peninjauan lokasi pada Desember 2024 untuk memetakan alur produksi,
fasilitas, serta kesesuaian tempat dan kebutuhan pelanggan. Tahap kedua, diskusi
permasalahan UMKM pada Januari 2025, menggali hambatan utama seperti permodalan,
peralatan, mutu kemasan, ketiadaan label gizi, dan kendala pemasaran. Tahap ketiga,
perencanaan program (Februari-Maret 2025), mencakup penyusunan solusi teknis, desain
kemasan standing pouch ber-zipper, penentuan parameter uji gizi proksimat, dan rencana
pelatihan pemasaran. Tahap keempat, pendampingan teknis (Juni—September 2025), meliputi
uji laboratorium gizi, redesain kemasan melalui lokakarya, serta pelatihan promosi dan
distribusi di Balai Desa Panembangan. Tahap terakhir, monitoring dan evaluasi, menilai
kualitas desain, kejelasan label, fungsionalitas kemasan, serta kesiapan produk memasuki
ritel, disertai perbaikan iteratif sebelum finalisasi.

Metode Pengumpulan dan Analisis Data

Data dikumpulkan melalui wawancara mendalam dengan pengurus dan anggota Poklaksar
untuk mengidentifikasi struktur produksi, kendala operasional, dan kebutuhan pemasaran;
survei kepuasan serta uji tanggap kemasan menggunakan kuesioner skala Likert (1-5) dan
A/B shelf test pada 30 responden untuk menilai enam aspek kemasan (visual, warna, tipografi,
informasi, keunikan, dan fungsionalitas) sebelum dan sesudah perbaikan; serta observasi
terstruktur selama pelatihan untuk mencatat partisipasi, penerapan teknik, dan kendala yang
muncul, disertai dokumentasi foto sebagai pembanding visual. Data kualitatif dari wawancara
dan observasi dianalisis secara tematik untuk memetakan isu dan solusi utama, sementara data
kuantitatif dari kuesioner diolah menggunakan Microsoft Excel 2021 melalui proses
pembersihan, tabulasi, dan perhitungan rata-rata, kemudian disajikan dalam tabel, grafik, dan
gambar guna memperlihatkan perubahan persepsi setelah intervensi.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Profil Poklaksar dan Permasalahan Produk

Poklaksar Ummi Mandiri di Desa Panembangan, Kecamatan Cilongok, Banyumas, yang
dipimpin oleh Ibu Kusniah, beranggotakan pelaku usaha rumah tangga pengolah ikan lele
menjadi berbagai produk bernilai tambah seperti kerupuk duri atau tulang lele berbasis prinsip
zero-waste, kripik kulit ikan, abon lele, egg roll, pastelle kriuk, dan snack stik. Produk-produk
tersebut telah dipasarkan secara daring melalui Shopee, Tokopedia, Indotrading.com,
Instagram, dan WhatsApp Business dengan harga terjangkau (sekitar Rp10-25 ribu),
mencerminkan langkah awal digitalisasi pemasaran. Diversifikasi olahan lele yang ramah
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lingkungan ini mendukung terwujudnya smart fisheries village (SFV) Desa Panembangan
sebagai pusat hilirisasi perikanan dan wisata edukatif (Kunarti et al., 2024). Melalui diskusi
dengan Poklaksar, ditemukan bahwa tantangan utama terletak pada kemasan dan pelabelan,
khususnya produk kerupuk tulang lele yang masih menggunakan kemasan sederhana tanpa
panel gizi dan desain yang konsisten. Padahal, elemen visual seperti warna, tipografi, dan tata
letak sangat memengaruhi persepsi mutu dan keputusan pembelian (Suprapto & Azizi, 2020),
sementara label gizi berperan penting dalam meningkatkan kepercayaan konsumen dan
memenuhi syarat ritel modern (Campos et al., 2011). Karena itu, pendampingan difokuskan
pada redesain kemasan berbentuk standing pouch ber-zipper dengan tata visual konsisten
serta penyusunan label gizi berbasis uji proksimat agar produk lebih siap bersaing di pasar
ritel dan memperkuat citra Panembangan sebagai Smart Fisheries Village berbasis
komersialisasi dan wisata edukasi.

Pelaksanaan Pendampingan

Program dilaksanakan secara bertahap, dimulai dengan edukasi dan klinik desain, penentuan
kemasan fungsional berbentuk standing pouch ber-zipper, hingga simulasi strategi pemasaran
untuk menjadikan kemasan lebih menarik, informatif, dan mudah dikenali di rak. Proses re-
branding dilakukan dengan mengganti nama “Umami’23 — Kerupuk Duri”” menjadi “Kerupuk
Tulang Ikan” agar lebih mudah diterima dan menonjolkan nilai kalsium dari tulang ikan. Sesi
praktik mencakup penyusunan hierarki visual seperti logo, nama produk, dan unique selling
point, penempatan panel gizi berdasarkan hasil uji proksimat, serta penambahan barcode
untuk kesiapan ritel. Kegiatan juga dilengkapi dengan pelatihan pemasaran berbasis foto
produk dan pesan kunci gizi untuk promosi luring maupun daring. Efektivitasnya diuji
melalui survei Likert pra—pasca dan A/B shelf test untuk menilai perubahan persepsi visual,
keterbacaan, niat beli, dan penerimaan harga, dengan mengacu pada penelitian bahwa atribut
kemasan memengaruhi keputusan pembelian (Silayoi & Speece, 2004; Suprapto & Azizi,
2020) serta label gizi meningkatkan kepercayaan konsumen (Campos et al., 2011).
Monitoring dan pendampingan pasca-pelatihan dilakukan agar UMKM mitra dapat menjaga
konsistensi penerapan, memperkuat daya saing, dan memperluas pasar secara berkelanjutan.

Uji Komposisi Kerupuk Tulang Ikan Lele

Hasil uji gizi kerupuk tulang ikan lele per 100 g (Gambar 1) menunjukkan energi 450 kkal
dengan lemak total 13,5 g (lemak jenuh 2,06 g), protein 4,69 g, karbohidrat 60 g (gula 1,8 g),
dan natrium 930 mg. Komposisi ini mencerminkan karakter camilan goreng kering berbasis
pati dan ikan, di mana sumber energi utama berasal dari karbohidrat dan proses
penggorengan. Dibandingkan dengan produk serupa yang difortifikasi tepung tulang atau
kepala ikan, penelitian menunjukkan peningkatan kadar protein, abu, dan mineral (kalsium-—
fosfor) pada fortifikasi 5-20% (Utami et al., 2024; Canti et al., 2022; Mutamimah et al.,
2024). Dengan protein 4,69 g/100 g, produk Poklaksar tergolong sedang, namun bisa
ditingkatkan dengan menambah bahan ikan atau tepung tulang tinggi kalsium agar memenuhi
klaim “sumber kalsium” yang sah (Prapasuwannakul, 2019). Kadar lemak 13,5 g masih wajar
untuk produk goreng, tetapi perlu dikendalikan lewat pengaturan suhu, waktu, dan penirisan
minyak agar mutu antar-batch stabil (Tokarczyk et al., 2025; Liu et al., 2021; Zzaman et al.,
2017). Kandungan karbohidrat 60 g dengan gula rendah (1,8 g) menunjukkan dominasi pati
tapioka yang memberi kerenyahan, sekaligus bisa menjadi nilai jual bagi konsumen yang
menghindari gula tinggi (Akonor et al., 2017; Prada et al., 2021; Scapin et al., 2021). Untuk
memperkuat citra produk bergizi, reformulasi bisa dilakukan dengan menaikkan rasio ikan
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atau menambahkan kolagen tanpa mengurangi tekstur renyah (Ramesh et al., 2018).
Sementara itu, kadar natrium 930 mg/100 g (sekitar 40% dari rekomendasi harian) perlu
dikurangi melalui optimasi bumbu, substitusi sebagian garam dengan KCI, atau penggunaan
flavor enhancer alami (Salman et al., 2024). Secara umum, hasil ini menunjukkan produk
Poklaksar sudah kompetitif, namun peningkatan kadar mineral, pengendalian minyak, dan
reduksi natrium akan memperkuat klaim gizi serta nilai jual produk.

INFORMASI NILAI GIZI

Takaran Saji :100g
e ]
Jumlah Per Sajian
Energi Total 450 kkal
% AKG*
Lemak Total 135ar 20%
Lemak Jenuh 2,06 gr 8%
Protein 4,69 gr 8,5%
Karbohidrat Total 60 gr 17%
Gula 1,8gr 0,04%

Garam (Natrium) 930 mg 40%

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan
energi 2150 kkal, kebutuhan energi
anda mungkin lebih tinggi atau lebih
rendah

Gambar 1. Komposisi dari kerupuk tulang ikan lele
Peningkatan Desain Kemasan

Perbaikan kemasan produk kerupuk tulang ikan lele Poklaksar Ummi Mandiri di Desa
Panembangan, Banyumas, mencakup pembaruan desain visual, pemilihan warna, tipografi,
label gizi, serta bahan kemasan untuk meningkatkan daya tarik, fungsi, dan nilai jual produk.
Proses pendampingan menghasilkan perubahan besar dari kemasan lama berbahan plastik
bening menjadi standing pouch berbahan paper metalize dengan desain lebih modern, label
informatif, dan foto produk kontekstual (Gambar 2).
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Gambar 2. a) Kemasan sebelum dan b) kemasan setelah ditingkatkan

Survei terhadap 30 responden menunjukkan peningkatan skor signifikan pada enam aspek
kemasan (Gambar 3): visual naik dari 2,3 menjadi 4,8; warna dari 2,1 menjadi 5; tipografi
dari 3,2 menjadi 4,8; informasi dan label dari 3,5 menjadi 4,9; keunikan dari 1,8 menjadi 4,7;
serta fungsionalitas dari 3,2 menjadi 5,0. Peningkatan ini selaras dengan temuan bahwa desain
kemasan yang informatif dan menarik meningkatkan persepsi mutu, niat beli, dan kesediaan
membayar (Silayoi & Speece, 2004; Magnier & Schoormans, 2015). Selain itu, re-branding
nama dari “Kerupuk Duri” menjadi “Kerupuk Tulang Ikan” menghapus kesan negatif dan
memperkuat klaim “kaya kalsium” berbasis bahan lokal. Pergantian bahan kemasan dari
plastik transparan ke laminasi metalize juga meningkatkan perlindungan terhadap oksigen,
cahaya, dan uap air, menjaga kerenyahan dan kualitas produk selama penyimpanan (Hu &
Jacobsen, 2016). Secara keseluruhan, kombinasi desain yang kuat dan material berbarier
tinggi membuat produk lebih siap masuk pasar ritel modern, dengan rekomendasi
penyesuaian harga dari Rp11.800/100 g menjadi Rp14.000-Rp15.000/100 g sesuai
peningkatan kualitas dan persepsi nilai.
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Gambar 3. Penilaian kemasan
Pelatihan dan Monev

Pelatihan di Balai Desa Panembangan diikuti oleh anggota Poklaksar Ummi Mandiri dan
beberapa kelompok pengolah lain. Kegiatan mencakup lima topik utama. Pertama, peran
UMKM dan Poklaksar dalam ketahanan pangan lokal, terutama dalam menambah nilai,
menciptakan lapangan kerja, dan memperkuat ekonomi desa. Kedua, pentingnya label pangan
dan panel Informasi Nilai Gizi yang menjadi syarat masuk ritel modern serta meningkatkan
kepercayaan konsumen. Ketiga, pengenalan barcode atau GTIN dan pencatatan stok
sederhana sebagai langkah awal integrasi ke sistem ritel dan marketplace. Keempat,
penerapan teknologi pengolahan dan pengemasan ikan—seperti pemanfaatan kulit dan
tulang, pengendalian minyak, serta penggunaan kemasan berbarier seperti standing pouch
ber-zipper—untuk menjaga kerenyahan dan mencegah oksidasi. Kelima, strategi pemasaran
praktis mencakup segmentasi pasar, penetapan harga, distribusi, serta promosi digital
menggunakan WhatsApp Business dan konten singkat di TikTok yang efektif meningkatkan
keterlibatan konsumen (Luo et al., 2025). Hasil pendampingan menunjukkan peningkatan
signifikan pada desain kemasan, keterbacaan label, dan kelengkapan informasi gizi yang
memperkuat daya tarik visual dan kesiapan produk untuk pasar ritel. Kompetensi peserta juga
meningkat dalam menentukan harga, promosi, dan penggunaan kanal digital. Evaluasi pra—
pasca serta uji pasar menunjukkan respons konsumen yang lebih positif. Model
pendampingan ini dapat direplikasi pada produk UMKM lain melalui pendekatan copy-
adapt-scale, dengan menyesuaikan karakter produk, berbagi bahan kemasan, menstandarkan
legalitas (PIRT/halal), dan mengadakan evaluasi rutin agar manfaat ekonomi tersebar lebih
luas.

KESIMPULAN

Pendampingan ini berhasil mencapai seluruh target yang direncanakan. Kemasan produk
berubah total dari plastik bening berlabel tempel menjadi standing pouch ber-zipper dengan
tata informasi yang rapi, tipografi lebih mudah dibaca, dan kombinasi warna kontras yang
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menarik. Enam aspek penilaian kemasan menunjukkan peningkatan nyata dalam daya tarik
visual dan persepsi mutu. Panel Informasi Nilai Gizi per 100 g telah disusun berdasarkan uji
laboratorium meliputi energi, lemak total dan jenuh, protein, karbohidrat, gula, serta natrium,
sehingga memenuhi standar ritel modern dan menumbuhkan kepercayaan konsumen.
Kesiapan pemasaran juga meningkat melalui pelatihan barcode/GTIN dan penggunaan
WhatsApp Business serta media sosial untuk promosi. Hasil uji pasar sederhana mendukung
penyesuaian harga ke kisaran Rp14.000-Rp15.000 per 100 g sesuai nilai tambah dari kemasan
dan label gizi. Secara keseluruhan, model pelatihan dan pendampingan ini layak dijadikan
contoh bagi Poklaksar lain di Desa Panembangan dalam pengembangan Smart Fisheries
Village dengan pendekatan copy—adapt-—scale.
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