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Abstrak

Kegiatan Pengabdian Kemitraan Masyarakat (PKM) telah dilakukan kepada
kepada mitra PKM yaitu usaha udang dan bileh crispy Ibu Yanti di Desa
Gampong Tempok Teungoh Kecamatan Banda Sakti Kota Lhokseumawe.
Berdasarkan analisis situasi dan identifikasi permaslahan mitra diperoleh
fokus permaslahan mitra pada bidang produksi dan bidang pemasaran.
Kegiatan PKM ini bertujuan untuk mengatasi fokus permasalahan mitra
dengan mengimplementasikan teknologi penggorengan menggunakan Mesin
Gas Deep Fryer type 2 (dua) tabung berkapasitas 12 kg dan menggelar
workshop digital marketing. Tujuan implementasi mesin Gas Deep Fryer
adalah dapat menghemat waktu penggorengan, menghemat pemakaiana
minyak goreng dan menghemat bahan bakar gas, sehingga implementasi
mesin Gas Deep Fryer dapat meningkatkan produktifitas usaha mitra baik segi
kualitas maupun kuantitas. Mesin Gas Deep Fryer dilengkapi dengan filter
dan pengatur suhu mampu meningkatkan produktifitas. Tujuan menggelar
workshop digital marketing adalah memberikan pengetahuan digital
marketing kepada mitra sehingga mitra dapat menggunakan platform e-
commerce sebagai media pemasaran produknya. Hasil kegiatan PKM
menunjukkan proses produksi mitra menjadi lebih mudah, efektif dan cepat
dengan terjadinya penghematan pemakaian gas dan penghematan 50% waktu
penggorengan, serta maksimal penggunaan minyak. Sebelum implementasi
mesin Gas Deep Fryer, setiap waktu 5 kg udang/bileh mebutuhkan minyak 4
liter dengan waktu penggorengan/kg adalah 30 menit. Setelah implementasi
mesin Gas Deep Fryer, waktu penggorengan adalah 15 menit/kg dan 4 liter
minyak dapat menggoreng 12 kg udang/bileh. Terjadi peningkatan kualitas
crispy dari udang dan bileh yaitu tekstur crispy lebih renyah, warna crispy
seragam kuning emas, aromanya lebih harum, rasanya lebih gurih, jumlah
produk meningkat 60%, omzet meningkat 35%, kualitas udang bileh crispy
teruji secara laboratorium dengan kadar air 3,47% memenuhi SNI 7760:2013
(kadar air<5%). Dapat disimpulkan implementasi mesin Gas Deep Fryer
efektif meningkatkan produktifitas usaha udang dan bileh crispy ibu Yanti.

Kata kunci: Mesin Gas Deep Fryer, peningkatan produktifitas usaha
mitra, SNI 7760:2013, udang bileh crispy Ibu Yanti

Lhokseumawe adalah kota administrasi di bagian utara provinsi Aceh, luas wilayah 181,06
km2 meliputi 68 desa, 6 kelurahan, 4 kecamatan yaitu: Kecamatan Banda Sakti, Kecamatan
Blang Mangat, Kecamatan Muara Satu, dan Kecamatan Muara Dua. Kota Lhokseumawe
berada persis di tengah-tengah jalur timur Sumatera diantara Banda Aceh dan Medan [1].
Wilayah kota Lhokseumawe dikelilingi perairan pantai, memiliki potensi hasil laut beragam
varietas ikan, udang, dan lain-lain. Kecamatan Banda Sakti merupakan wilayah terdekat
dengan pusat kota Lhokseumawe, dikelilingi pantai Ujung Blang dan Laut Pusong dengan
penangkapan ikan produktif menggunakan pukat. Hasil tangkapan bileh (lkan Bilis,
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Stelephorusindicu) mencapai 226,3 ton/hari [2]. Udeung Jambo adalah udang khas Aceh hasil
budidaya masyarakat Nelayan sekitar pantai Ujong Blang.

Melimpahnya bileh dan udeung jambo di Aceh[3], berpeluang bisnis bagi pelaku usaha.
Biasanya bileh dan udeung jambo diolah menjadi karieng (bileh kering) dan udeung krieng.
Masyarakat Aceh menyajikan bileh dan udeung jambo menjadi masakan khas Aceh seperti
pepes, asam keung, peh aseum kareng, peh udeung, dan lain-lain. Bileh dan udeung jambo
dapat dicampur bumbu diberi tepung dan digoreng, bisa dinikmati menjadi lauk. Olahan
bileh dan udeung jambo menjadi makanan siap saji menjadi peluang bisnis bagi pelaku usaha.
Ibu Yanti merupakan salah satu masyarakat Desa Gampong Tempok Teungoh Kecamatan
Banda Sakti mengolah udeung jamboe dan bileh menjadi produk crispy yang diperdagangkan
dengan izin edar P-IRT No. 2021174010346-24, izin halal LPPOM No.
1D11110002879680423, sertifikat merk dagang 1DMO000820524, dan NIB No.
3008210046269. Usahanya berlegalitas NIB ITUMK 06/IUMK/X1/2019.[4] UMK Udang
Bileh Crispy ibu Yanti menjadi mitra dalam pelakasaanaan kegiatan pengabdian masyarakat
dalam skema Pemberdayaan Berbasis Masyarakat (PBM) dengan ruang lingkup
Pemberdayaan Kemitraan Masyarakat (PKM) sumber dana BOPTN program PPM DAPTV
Tahun Anggaran 2024.

Berdasarkan hasil observasi Tim PKM Politeknik Negeri Lhokseumawe (PNL) ke lokasi
mitra maka diperoleh prioritas permasalahan mitra yaitu pada bidang produksi terutama pada
proses penggorengan dan jumlah air jeruk nipis yang digunakan untuk menghilangkan bau
amis tidak maksimal. Tahapan proses pembuatan udang/bileh crispy dimulai dengan
pemilahan udang/bileh, pembersihan, pencucian sampai bersih, ditiris, dan pelumuran air
perasan jeruk nipis dan garam, dibilas kembali, dan dilumurkan kembali dengan air jeruk
nipis dan garam. Proses marinasi (udang/bileh campur bumbu dan tepung) dilakukan
menggunakan mesin Marinator selama 10-15 menit[4], selanjutnya ke tahap penggorengan
menggunakan wajan biasa menggunakan minyak 4 liter untuk 5 kg udang/bileh selama 30
menit/kg udang/bileh atau 2,5 jam/kg udang/bileh. Kualitas udang/bileh crispy yang
dihasilkan tidak merata, tingkat crispy tidak seragam, warna crispy kuning gelap kecoklatan,
aroma amis masih tersisa pada produk. Tahapan proses ditunjukkan pada Gambar 1.

(b) Proses marinasi dan penggorengan
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(c) Hasil penggorengan menggunakan wajan biasa
Gambar 1. Proses produksi udang dan bileh crispy Ibu Yanti

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), arti kata penggorengan adalah wajan dan
sebagainya untuk tempat menggoreng. Penggorengan berasal dari kata dasar goreng.
Penggorengan mempunyai dua metode yaitu[5]:

1. Metode pan frying adalah metode penggorengan menggunakan wajan penggoreng
berbentuk elips dengan sedikit cekungan dan kompor sebagai pemanas serta gas
sebagai sumber panas.

2. Metode deep frying adalah Metode penggorengan menggunakan mesin pengoreng
berbahan stainless steel dengan wajan penggoreng yang berbentuk kotak dan dalam.
Serta dilengkapi dengan pengangkat hasil produk yang digoreng. Deep frying
memiliki dua tipe berdasarkan sumber panas yang didapatkan, tipe Gas Deep Frying
dan tipe Electric Deep Frying.

Dua macam metode penggorengan diatas keberhasilannya sangat tergantung dari proses
pemanasannya agar teksturnya stabil dan merata. Proses pengorengan menggunakan metode
pan frying tidak memberikan hasil yang maksimal, sehingga diperlukan metode penggoreng
deep frying, mesin yang digunakan untuk metode ini adalah gas deep fryer yang terbilang
lebih murah dibandingkan dengan listrik deep fryer.

Mesin penggoreng deep fryer bertujuan untuk mendapatkan hasil dengan tekstur merata dan
warna yang kekuningan emas sehingga dari rasa dan tampilan menarik. Selain itu minyak
hasil penggorengan tetap jernih (Ballard, 2006) dalam Isti Pujihastuti (2020)[5]

Dalam pembuatan mesin penggorengan gas deep fryer diperlukan material yang memiliki
kekuatan struktur yang aman. Berbagai faktor yang harus dipertimbangkan dalam merancang
mesin gas deep fryer diantarannya adalah desain yang menarik, pemilihan bahan yang tepat,
analisis kekuatan bahan, faktor ergonomi suatu produk dan lain-lain . Oleh karena gas deep
fryer digunakan untuk proses pengolahan bahan makanan maka material gas deep fryer
diupayakan Stainless Steel Foodgrade, sehingga aman untuk kesehatan[6].

Rancangan mesin gas deep fryer terdiri dari beberapa komponen penting. Proses kerja Gas
Deep Fryer adalah pada saat Gas Deep Fryer dihidupkan, Pemanas pada mesin menarik gas
dari tabung gas kemudian dikonversi menjadi api dan kontak dengan stainless steel foodgrade
yang berada di atas nya sehingga terjadi perpindahan panas. Suhu pada deep fryer dapat diatur
melalui pengatur yang terdapat pada bagian depan bawah. Pada proses penggoreng
menggunakan mesin Gas Deep Frayer dapat menekan waktu penggorengan menjadi lebih
singkat. Proses pematangan merata dan tesktur seragam. Rancangan mesin gas deep fryer
ditunjukkan pada Gambar 2. [7]
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Keterangan:

1. Gas LPG

2. Regulator

3. Kompor Gas

4. Wajan Penggoreng
5. Sanngan

Gambar 2. Rancangan mesin Gas Deep Fryer [6][7]

Untuk memastikan kualitas udang dan bileh crispy memenuhi standar, maka perlu dilakukan
uji kualitas pada SNI 7760:2013 standar ikan renyah. Adapun parameter ukur SNI 7760:2013
ditunjukkan dalam Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Persyaratan mutu dan keamanan ikan renyah (SNI 7760:2013) [8]

Jenis Uji Satuan Persyaratan
a. Sensori Min 7 (Skor 1-9)
b. Kimia

- Kadar air % Maks 5,0

- Kadar abu % Maks 12,0

- Kadar protein % Min 15,0

- Kadar lemak % Maks 30,0
c. Cemaran mikroba

- ALT Koloni/g Maks 5,0 x 10*

- Eschercia coli APM/g <3

- Salmonella - Negatif/25 g

- Staphylococcus aureus Koloni/g Maks 1,0 x 10?

- Kapang Koloni/g | <1,0 x 10?
d. Cemaran logam*

- Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,1

- Merkuri (Hg) mag/kg Maks 0,5

- Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,3

- Arsen (As) mg/kg Maks 1,0

- Timah (Sn) mg/kg Maks 4,0
CATATAN *bila diperlukan

Berdasarkan permasalahan mitra maka kegiatan PKM ini bertujuan untuk mengatasi fokus
permasalahan mitra dengan mengimplementasikan teknologi penggorengan menggunakan
Mesin Gas Deep Fryer type 2 (dua) tabung berkapasitas 12 kg dan menggelar workshop
digital marketing. Tujuan implementasi mesin Gas Deep Fryer adalah dapat menghemat
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waktu penggorengan, menghemat pemakaiana minyak goreng dan menghemat bahan bakar

gas, sehingga implementasi mesin Gas Deep Fryer dapat meningkatkan produktifitas usaha

mitra baik segi kualitas maupun kuantitas. Mesin Gas Deep Fryer dilengkapi dengan filter

dan pengatur suhu mampu meningkatkan produktifitas. Tujuan menggelar workshop digital

marketing adalah memberikan pengetahuan digital marketing kepada mitra sehingga mitra
dapat menggunakan platform e-commerce sebagai media pemasaran produknya

METODE PELAKSANAAN

Metode dan tahapan yang dilakukan dalam kegiatan pemberdayaan kemitraan masyarakat
(PKM) sebagai upaya peningkatan produktivitas usaha mitra melalui implementasi mesin
pengoreng tipe Gas Deep Fryer kepada mitra ditampilkan dalam Gambar 3 berikut.

N

TAHAPAN PKM * METODE

*Survey ke lokasi mitra

p ern:gseglgﬁgr?sl'\l/litr o sWawancara secara Ie}ngsung
) *Dokumentasi
@ u «Perancangan teknologi sesuai prioritas
masalah
Perancangan *Perancangan teknologi sesuai kepakaran
Teknologi bidang ilmu tim pengusul PKM
*Perancangan teknologi berdasarkan
\_ ’ kemampuan pendanaan PKM

\‘
(F aﬁimgg?t&résin «Fabrikasi Mesin Penggoreng tipe Gas Deep

Fryer di Bengkel dan dikoordinir oleh tim

hasil rancangan pengusul PKM

N Teknologi
I N

Uji Operasional *Demonstrasi

Teknologi *Running Test

’ -

Pendampingan «Pendampingan/Pelatihan/pembekalan materi

Operasional dan pembiayaan

N
/ ¥

*Penghibahan teknologi kepada masyarakat
disertakan dengan Berita Acara Serah Terima
(BAST) Barang

Penerapan Teknologi
kepada Mitra

Gambar 3. Tahapan dan metode yang digunakan dalam pelaksanaan PKM kepada mitra

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Sosialisasi Kegiatan

Sosialisasi kegiatan yang dilakukan Tim PKM kepada mitra bertujuan untuk menjelaskan
secarara garis besar kegiatan-kegiatan PKM yang akan dilakukan meliputi (1) Pembekalan
materi tentang senyawa penyebab bau amis (trimetilamine); (2) menggelar workshop digital
marketing bertujuan untuk meningkatkan pemasaran produk mitra; (3) implementasi mesin
gas deep fryer untuk meningkatkan kualitas dan kuantitas produk mitra; (4) memberi
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pendampingan pengujian kualitas produk udang bileh crispy; dan (5) mengkaji efektifitas
implementasi mesin gas deep fryer terhadap produktivtas usaha mitra.

Metode sosialisasi dilakukan tim PKM di lokasi mitra dengan maksud dan tujuan
menjelaskan program yang akan dilakukan. Mitra menyambut baik program dan pro aktif
dalam bersedia memfasilitasi tempat pelaksanaan, menyediakan tenaga dan ruang produksi,
bersedia meminjamkan peralatan produksi, dan bersedia memberi informasi semua data yang
diperlukan. Dokumentasi kegiatan sosialisasi kegiatan ditunjukkan dalam Gambar 6.

/ \ Ru;n ah ‘P‘l"od.l‘li.'(Sl .
iemacey, Udang 8 Bileh Crispy. smee _
T tbuYanti, -5

S d‘&};%lm |
 UDAN Ch!

IBU YANT

Gambar 4. Sosialisasi kegiatan kepada Mitra
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2. Workshop Digital Marketing

Kegiatan workshop digital marketing dilakukan secara tutorial dengan menghadirkan
narasumber ahli dalam bidang digital marketing. Kegiatan workshop dibuka untuk umum dan
diberikan dalam suatu ruang kelas yang nyaman bekerjasama dengan bidang pendidikan
Majelis Ta’lim Muslimah Masjid Baiturrahman (MTMB). Kerjasama kegiatan workshop
digital marketing dengan MTMB bertujuan untuk memperkenalkan MTMB kepada
masyarakat umum bahwa majelis ta’lim bukan saja memberi pembekalan ilmu tentang
pembelajaran Agama Islam, akan tetapi juga berperan aktif dalam kepedulian dengan kaum
muslimah mempunyai usaha sekitar kota Lhokseumawe. Peserta workshop dibuka untuk
umum berjumalh 35 (tiga puluh lima) peserta dikhususkan untuk pelaku usaha muslimah di
sekitar Kota Lhokseumawe. Materi yang diberikan meliputi online shop, marketplace, serta
cara cara penggunannya. Kegiatan workshop tersebut bertujuan untuk transformasi ilmu
pengetahuan tentang digital marketing, Sehingga ibu-ibu muslimah pelaku usaha dapat
memperluas pasar penjualan. UMKM maju daerah maju. Kegiatan workshop digital
marketing ditunjukkan dalam Gambar 5.

Gambar 5. Kegiatan Workshop Digital Marketing

3. Implementasi Mesin Gas Deep Fryer Pengaduk Bumbu sebagai Teknologi
penggorengan

Kegiatan implementasi mesin gas deep fryer memberi dampak positif yang signifikan
terhadap peningkatan produktivitas usaha mitra. Ketika menggunakan pan fryer (wajan)
maka waktu penggorengan yang diperlukan setiap penggorengan adalah 30 menit/kg
udang/bileh crispy. Sedangkan setelah implementasi mesin gas deep fryer menghemat waktu
sampai 50% yaitu 15 menit/kg udang/bileh crispy. Data pengamatan terhadap implementasi
mesin gas deep fryer ditunjukkan dalam Tabel 2.

Tabel 2. Data hasil pengamatan sebelum dan sesudah implementasi mesin Gas Deep Fryer
kepada mitra Udang Bileh Crispy Ibu Yanti

No Parameter Sebelum Implementasi Sesudah Implementasi
' Pengamatan Mesin Deep Fryer Mesin Deep Fryer
1 Jl.JmIah minyak yang 4 liter 4 liter/tabung
digunakan
Waktu . .
2 Penggorengan/kg 30 menit 15 menit
3 | Kapasitas produksi 5kg 12 kg
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4 | Warna crispy Kuning kecoklatan Kuning emas
5 | Tekstur crispy Kerenyahan tidak seragam Kerenyahan seragam
6 | Aroma Harum Lebih harum
7 | Rasa Gurih Lebih gurih

Kualitas produk udang dan bileh crispy yang dihasilkan diuji secara laboratorium terhadap
kadar air merujuk pada SNI 7760:2013 dan hasilnya ditunjukkan dalam Tabel 2 berikut.

Tabel 2. Kualitas udang dan bileh crispy (SNI 7760:2013) [8]

Sebelum Kegiatan PKM Setelah Kegiatan PKM
Paramete SNI Udan Bileh
r 7760:2013 | g | S | simoulan | Y989 | Bileh o o
Crisp P P Crispy | Crispy P
y y
] Tidak Memenuh
Kadar Air| - \1ax 5.0 36 | 397 | memenuh | 3,62 3,47 i
(%) i SNI e
i

Dari segi bidang pemasaran, implementasi mesin Gas Deep Frayer memberi dampak positif
terhadap peningkatan pendapatan usaha mitra, hasilnya ditunjukkan secara tabelasi dan secara
grafis seperti yang ditunjukkan dalam Tabel 3 dan grafik pada Gmabar 6 dan Gambar 7

berikut.

Tabel 3. Data analisa ekonomi untuk menyimpulkan produktifitas usaha mitra

Sebelum Sesudah Kegiatan
o Parmeter Sebelum PKM | Sesudah PKM Kegiatan PKM PKM _—
Ukur Udang Bileh Udang Bileh Udang | Bileh | Udang | Bileh pula
Jamboe Jamboe Crispy | Crispy | Crispy | Crispy
1. | @Harga 45.000 |35.000 |45.000 |35.000 - Harga
- bahan
2. | Kuantitas 5kg 5kg 12kg | 12 kg Droses
3. | Biaya udang| 225.00 | 175.00 | 540.00 | 420.00 produksi
. d .
& Bileh (Rp) 0 0 0 0 fluktuatif
4. | Biaya 50.000 50.000 - Jumlah
Rempah permintaa
(Rp) n
5. | Biaya 80.000 80.000 konsume
minyak (Rp) n _
6. | Biaya 50.000 50.000 fluktuatif
Tepung (Rp) _
7. | Biaya Gas 60.000 40.000 - Perhitung
i _ an analisa
dan Air merupaka
9. | Jlh pekerja 2 orang 2 orang n kondisi
10. | Upah 100.000 100.000 minimum
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Pekerja (Rp) di
11. | Jumlah 760.000 1.300.000 lapangan
Biaya untuk
Operasional produksi
/ minggu setiap 5
(Rp) hari kerja
dalam 1
bulan,
sehingga
produksi
6kali/bulg
n
- Sehingga
jumlah
modal
fluktuatif
12.| Jumlah 20 20 50 pack 50 | Terjadi
m:g;gz' pack pack pack ggnmgkat
13. | @Harga 30.000 | 30.000 | 30.000 | 30.000 | produktifi
pack (Rp) tas
14.| Bruto (Rp) 600.00 | 600.00 | 1.500.00 |1.500.0 | produksi
mitra
0 0 0 00 - Impleme
15. | Total Bruto 1.200..000 3000000 | e
(Rp) mesin
16. | Laba /5 hari 440.000 1.700.000 | &8s Deep
(Rp) Fryer
17.| Laba/bulan 2.640.000 10.200.000,- | Perdampa
(Rp) ’ k positif
18. | Laba/tahun ]
(Rp) - Tujuan
31.680.000 122.400.000,- program
PKM
tercapai
60 -
| Bileh Crispy H Udang Crispy
50 -
3
£ 40 -
3
B 30 -
Q.
S 20 -
£
3
10 -
0 -
Sebelum Implementasi  Setelah Implementasi Mesin
Mesin Gas Deep Fryer Gas Deep Fryer
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Gambar 6. Grafik produktivtas jumlah produk sebelum dan sesudah implementasi mesin
Gas Deep Fryer

4.2 -
B Sebelum
4 Implementasi Mesin
Gas Deep Fryer
B Sesudah
3.8 - Implementasi Mesin
Gas Deep Fryer
x
= 3.6 1
<
@
T 3.4 -
~
3.2 -
3 .
2.8 -
Udang Crispy Bileh Crispy

Gambar 7. Grafik perbandingan kualitas produk sebelum dan sesudah implementasi mesin
Gas Deep Fryer

Dari grafik pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa terjadi peningkatan jumlah produk udang dan
bileh crispy sebelum dan sesudah implementasi mesin gas deep fryer. Hasil perhitungan
menunjukkan terjadi peningkatan 60% produk usaha mitra dengan keuntungan per tahun Rp
31.680.000,- meningkat menjadi Rp 122.400.000,-. Pada Gambar 7 menunjukkan bahwa
kualitas udang dan bileh crispy menjadi lebih baik dengan kadar air lebih kecil dari
sebelumnya dan memenuhi SNI 7760:2013. Hal ini menunjukkan bahwa implementasi mesin
Gas Deep Fryer berpengaruh nyata terhadap peningkatan produktifitas usaha mitra baik
kualitas maupun kuantitas produk udang dan bileh crispy yang dihasilkan.

KESIMPULAN

Dari hasil kegiatan pengabdian masyarakat dengan skema Pemberdayaan Berbasis
Masyarakat (PBM) dengan ruang lingkup Pemberdayaan Kemitraan Masyarakat (PKM)
Pemberdayaan Kemitraan Masyarakat (PKM) terhadap usaha “Udang dan Bileh Crispy Ibu
Yanti” menunjukkan bahwa implementasi mesin Gas Deep Fryer berdampak positif terhadap
peningkatan produktifitas usaha mitra baik dari segi kualitas maupun kuantitas udang dan
bileh crispy yang dihasilkan. Produktivitas mitra meningkat 60%, dan hasil uji kualitas udang
dan bileh crispymenjadi lebih baik dan memenuhi standar SNI 77660:2013.
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