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Pendahuluan pesisir yang memiliki nilai ekonomi adalah
kepiting. = Komoditas ini  tidak hanya

Wilayah pesisir memiliki potensi  dimanfaatkan sebagai bahan pangan segar,
sumber daya alam yang besar untuk tetapi juga berpeluang diolah menjadi produk
mendukung ketahanan pangan, pengembangan  bernilai tambah. Secara global, pangan akuatik
ckonomi masyarakat, dan kegiatan produktif = semakin diakui berperan penting dalam
berbasis potensi lokal. Salah satu sumber daya  pemenuhan gizi, ketahanan pangan,
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pengurangan kemiskinan, dan mata
pencaharian masyarakat pesisir (FAO, 2024).
Oleh karena itu, pengolahan hasil perikanan
berbasis masyarakat menjadi strategi penting
untuk meningkatkan nilai ekonomi sumber
daya lokal.

Kepiting bakau (Scylla spp.) merupakan
komoditas krustasea yang dikenal luas di

kawasan pesisir. Komoditas ini  dapat
dikembangkan melalui penangkapan,
pembesaran, penggemukan, maupun

pengolahan produk. Food and Agriculture
Organization (2015) menjelaskan bahwa Scylla
serrata dapat dikembangkan dalam sistem
polikultur, penggemukan, serta produksi
kepiting  cangkang lunak. Di tingkat
masyarakat, kepiting masih banyak dijual
dalam bentuk segar atau diolah secara
sederhana. Padahal, pengolahan menjadi
produk siap konsumsi dapat meningkatkan
nilai tambah, memperluas variasi pemanfaatan,
dan membuka peluang pemasaran baru.
Diversifikasi produk hasil perikanan juga dapat
membantu masyarakat pesisir mengembangkan
sumber pendapatan alternatif dan memperkuat
kegiatan ekonomi lokal (Saputra & Sidabutar,
2025).

Salah satu inovasi pengolahan kepiting
yang dapat diterapkan pada skala masyarakat
adalah kepiting presto crispy. Produk ini
memadukan teknik presto untuk melunakkan
bagian keras kepiting dengan pelapisan tepung
dan penggorengan untuk menghasilkan tekstur
luar yang renyah. Produk yang dihasilkan
menjadi lebih praktis dikonsumsi, tampil lebih
menarik, dan berpotensi dikembangkan sebagai
kuliner lokal. Pada produk crispy berbasis

kepiting, formulasi tepung dan proses
penggorengan berpengaruh terhadap tampilan,
tekstur,  kerenyahan, serta  penerimaan

konsumen (Akbarsyah et al., 2023). Dengan
demikian, pelatihan pembuatan kepiting presto
crispy tidak hanya memperkenalkan resep,
tetapi juga prinsip dasar mutu produk pangan.

Selain inovasi produk, pengolahan
pangan berbasis masyarakat perlu
memperhatikan keamanan pangan. Produk

olahan harus diproses dengan memperhatikan
kebersihan bahan baku, peralatan, lingkungan
kerja, dan penanganan setelah matang. Codex
Alimentarius Commission (2023) menekankan
pentingnya prinsip higiene pada seluruh
tahapan rantai pangan untuk mengendalikan
risiko kontaminasi. Di Indonesia, Cara
Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB)
juga menjadi acuan dalam menghasilkan
pangan olahan yang aman dan bermutu (BPOM,
2021). Oleh sebab itu, pelatihan pengolahan
pangan perlu diarahkan pada peningkatan
keterampilan produksi sekaligus kesadaran
terhadap kebersihan, keamanan, dan mutu
pangan.

Kawasan Ekowisata Bagek Kembar di
Desa Cendi Manik, Kecamatan Sekotong,
Kabupaten Lombok Barat, memiliki peluang
untuk mengembangkan produk kuliner berbasis
potensi pesisir. Kelompok Sadar Wisata
(POKDARWIS) Bagek Kembar sebagai mitra
kegiatan memiliki posisi strategis karena
terlibat dalam pengelolaan ekowisata sekaligus
berpeluang mengembangkan kegiatan ekonomi
produktif. Berdasarkan kondisi tersebut,
kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini
dilakukan untuk meningkatkan pengetahuan
dan keterampilan mitra dalam mengolah
kepiting menjadi produk pangan Dbernilai
tambah, memperkenalkan prinsip  dasar
keamanan dan mutu pangan, serta membuka
wawasan mengenai peluang usaha kuliner
berbasis potensi pesisir.

Metode

Waktu dan Lokasi Kegiatan

Kegiatan pengabdian kepada
masyarakat ini dilaksanakan pada Juli sampai
September 2025 di Kawasan Ekowisata Bagek
Kembar, Desa Cendi Manik, Kecamatan
Sekotong, Kabupaten Lombok Barat, Nusa
Tenggara Barat. Identifikasi awal dan survei
kebutuhan mitra dilakukan pada Juli sampai
Agustus 2025 melalui kunjungan lapangan dan
pengamatan langsung terhadap kondisi mitra
serta potensi sumber daya pesisir. Kegiatan
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penyuluhan,  demonstrasi, dan  praktik
pembuatan kepiting presto crispy dilaksanakan
pada September 2025.

Sasaran dan Metode Pelaksanaan

Sasaran kegiatan adalah POKDARWIS
Bagek Kembar dengan jumlah peserta
sebanyak 15 orang. Metode yang digunakan

meliputi ceramah, diskusi interaktif,
demonstrasi, praktik langsung, dan evaluasi
deskriptif.  Keterlibatan  mitra  meliputi
penyediaan  tempat,  persiapan  teknis,

keikutsertaan dalam penyuluhan, partisipasi
dalam praktik pembuatan produk, serta
penyampaian pengalaman dan masukan selama
evaluasi kegiatan.

Bahan yang digunakan dalam pelatihan
meliputi kepiting ukuran sedang, air, tepung
bumbu instan, dan minyak goreng. Peralatan
yang digunakan terdiri atas panci presto,
baskom, wajan, pisau, talenan, kompor, dan
alat pendukung lainnya. Bahan dan peralatan
tersebut dipilih karena sederhana, mudah
diperoleh, dan  memungkinkan  mitra
mempraktikkan kembali proses produksi secara
mandiri.

Tahapan Kegiatan

Tahapan kegiatan diawali dengan survei
lapangan untuk mengidentifikasi kondisi
kawasan, potensi bahan baku, kebutuhan mitra,
dan permasalahan yang dihadapi dalam

pengembangan produk olahan berbasis kepiting.

Informasi  hasil survei menjadi  dasar
penyusunan materi penyuluhan dan pelatihan
agar kegiatan sesuai dengan kebutuhan mitra.
Pelatihan teknis pembuatan kepiting
presto crispy disampaikan oleh Ibu Yesica
Marcelina Romauli Sinaga, S.TP., M.Si. dari
Ilmu dan Teknologi Pangan Universitas
Mataram.  Materi  pelatthan ~ mencakup
pemilihan bahan baku, penanganan awal
kepiting, prinsip kebersihan dan keamanan
pangan, proses presto, pembumbuan, pelapisan
adonan, dan teknik penggorengan.
Prosedur pembuatan kepiting presto crispy
dilakukan melalui beberapa langkah. Pertama,
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kepiting dicuci dan dibersihkan, termasuk
bagian insang dan bagian lain yang tidak
digunakan. Kedua, kepiting direbus
menggunakan panci presto selama kurang lebih
satu jam untuk melunakkan bagian kerasnya.
Ketiga, kepiting didinginkan, dicelupkan ke
dalam adonan basah tepung bumbu, kemudian
dilapisi bumbu kering. Keempat, kepiting
digoreng dalam minyak panas hingga berwarna
kuning keemasan dan bertekstur renyah.
Evaluasi kegiatan dilakukan secara deskriptif
melalui pengamatan terhadap respons peserta,
partisipasi selama praktik, dan diskusi setelah
kegiatan.

Hasil dan Pembahasan

Pelaksanaan  pelatthan ~ pembuatan
kepiting presto crispy menunjukkan bahwa
mitra memiliki antusiasme yang baik terhadap
pengembangan produk olahan berbasis potensi
lokal. Peserta tidak hanya menerima materi,
tetapi juga aktif dalam diskusi, pengamatan
bahan baku, persiapan alat, dan praktik
langsung pengolahan kepiting. Keterlibatan
tersebut menunjukkan bahwa pendekatan
demonstrasi dan praktik langsung sesuai
diterapkan pada kegiatan yang berorientasi
pada peningkatan keterampilan pengolahan
pangan masyarakat.

Pada tahap awal, peserta memperoleh
pemaparan mengenai peluang diversifikasi
produk olahan kepiting, prinsip penanganan
bahan pangan, dan pentingnya menjaga
kebersihan selama proses produksi. Pemaparan
ini penting karena mutu produk olahan tidak
hanya ditentukan oleh rasa dan tampilan akhir,
tetapi juga oleh keamanan, kebersihan, dan
konsistensi proses. Pada skala rumah tangga
maupun  kelompok  masyarakat, praktik
sederhana seperti mencuci bahan Dbaku,
menggunakan alat bersih, memisahkan bagian
yang tidak digunakan, serta menjaga
kebersihan area kerja perlu diterapkan secara
konsisten. Hal ini sejalan dengan prinsip
higiene pangan yang menekankan pentingnya
praktik kebersihan pada seluruh tahapan rantai
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pangan (Codex Alimentarius Commission,
2023; BPOM, 2021).

Hasil kegiatan menunjukkan bahwa
peserta mampu memahami tahapan teknis
pembuatan kepiting presto crispy. Tahapan
tersebut  meliputi  pencucian  kepiting,
pembersihan bagian insang, pencucian ulang,
perebusan  menggunakan  panci  presto,
pendinginan, pencelupan ke dalam adonan

basah, pelapisan dengan bumbu kering, dan

penggorengan  hingga berwarna  kuning
keemasan. Bahan dan alat yang digunakan
relatif ~ sederhana  sehingga  teknologi

pengolahan ini dapat direplikasi oleh mitra
tanpa memerlukan peralatan industri yang
kompleks.

Gambar 1. Pemaparan Materi Pembuatan

Kepiting Presto Crispy

Proses presto menjadi tahapan penting
karena membantu melunakkan bagian kepiting
sehingga produk lebih mudah dikonsumsi.
Setelah itu, proses pelapisan tepung dan
penggorengan menentukan tekstur luar produk.
Peserta diperkenalkan pada beberapa indikator
mutu sederhana, yaitu warna kuning keemasan,
tekstur renyah, aroma yang sesuai, dan
tampilan produk yang menarik. Mutu produk
crispy juga dipengaruhi oleh kondisi bahan
baku, ketepatan waktu presto, komposisi
adonan, suhu minyak, dan lama penggorengan.
Kajian Akbarsyah et al. (2023) menunjukkan
bahwa  formulasi tepung dan  proses
penggorengan berpengaruh terhadap tampilan,

tekstur, kerenyahan, dan
keseluruhan produk kepiting crispy.
Produk kepiting presto crispy yang
dihasilkan dalam pelatihan menunjukkan
bahwa kepiting dapat dikembangkan menjadi
produk pangan bernilai tambah. Sebelum
pelatihan, kepiting umumnya dipahami sebagai
bahan pangan segar atau olahan sederhana.
Melalui kegiatan ini, peserta memperoleh
pengalaman bahwa kepiting dapat diolah
menjadi produk kuliner yang lebih menarik,
praktis dikonsumsi, dan berpeluang

penerimaan

dikembangkan sebagai menu khas kawasan
ekowisata. Diversifikasi produk hasil perikanan
penting dilakukan karena dapat memperluas
pemanfaatan bahan baku, meningkatkan nilai
ekonomi, dan membuka peluang usaha baru
bagi masyarakat pesisir (Saputra & Sidabutar,
2025).

Gambar 2. Proses Pembuatan Kepiting Presto
Crispy
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Gambar 3. Kepiting Presto Crispy Hasil
Pelatihan

Dari sisi pembelajaran, pelatihan ini
memberikan manfaat dalam meningkatkan
wawasan peserta mengenai pengolahan pangan
berbasis sumber daya lokal. Peserta
memperoleh pengetahuan tentang cara memilih
dan membersihkan kepiting, memahami fungsi
proses presto, mengetahui teknik pelapisan
tepung, serta mempraktikkan penggorengan
untuk menghasilkan tekstur renyah. Metode
praktik langsung membantu peserta memahami
proses produksi secara lebih konkret karena
mereka dapat melihat, mencoba, dan
mengevaluasi hasil olahan secara langsung.

Pelatihan pembuatan kepiting presto
crispy juga relevan dengan pengembangan
ekonomi kreatif ~ berbasis ekowisata.
POKDARWIS Bagek Kembar berada di
kawasan ekowisata yang memiliki potensi
sumber daya pesisir dan peluang kunjungan
wisata. Produk pangan lokal seperti kepiting
presto crispy dapat menjadi bagian dari daya
tarik kuliner kawasan apabila dikembangkan
secara konsisten dari sisi rasa, mutu,
kebersihan, tampilan, dan kemasan. Penguatan
produk lokal dalam kawasan ekowisata
berpotensi mendukung diversifikasi sumber
pendapatan masyarakat, memperkuat identitas
lokal, dan  meningkatkan  keterlibatan
masyarakat dalam kegiatan ekonomi berbasis
wisata (Zamzami et al., 2025).
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Evaluasi kegiatan disajikan secara
deskriptif karena data kuantitatif pre-test dan
post-test belum tersedia dalam dokumen
kegiatan. Secara umum, peserta menunjukkan
respons positif selama pelatihan, terlihat dari
keaktifan bertanya, mengikuti demonstrasi, dan
mencoba tahapan pembuatan produk. Peserta
juga mampu mengenali tahapan utama
pengolahan kepiting presto crispy mulai dari
persiapan bahan, pembersihan kepiting, proses
presto, pelapisan tepung, hingga penggorengan.
Kondisi ini menunjukkan bahwa pelatihan
telah memberikan pengalaman belajar yang
relevan dengan kebutuhan mitra.

Meskipun demikian, pengembangan
produk masith memerlukan pendampingan
lanjutan. Mitra perlu didampingi dalam
standardisasi resep, ukuran bahan, waktu
presto, teknik penggorengan, dan penyajian
agar mutu produk lebih konsisten. Aspek
keamanan pangan juga perlu diperkuat,
terutama terkait kebersihan alat, penggunaan
air  bersih, penyimpanan bahan baku,
penggunaan minyak goreng, dan penanganan
produk setelah matang. Apabila produk akan
dipasarkan secara lebih luas, mitra juga perlu
memperoleh pendampingan mengenai
kemasan, label, perhitungan biaya produksi,
harga jual, perizinan usaha pangan, strategi
pemasaran, dan analisis kelayakan usaha.

Kesimpulan
Kegiatan pengabdian kepada
masyarakat melalui pelatthan pembuatan

kepiting presto crispy bagi POKDARWIS
Bagek Kembar telah meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan peserta dalam
mengolah kepiting menjadi produk pangan
bernilai tambah. Pelatihan ini memperkenalkan
tahapan pengolahan yang sederhana dan mudah
diterapkan, mulai dari pemilihan dan
pembersihan bahan baku, proses presto,
pembumbuan, pelapisan tepung, hingga
penggorengan untuk menghasilkan tekstur
renyah. Kegiatan ini juga menekankan
pentingnya kebersihan, keamanan pangan,
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konsistensi mutu, dan tampilan produk.
Kepiting presto crispy berpotensi
dikembangkan sebagai produk kuliner lokal
kawasan ekowisata. Namun, keberlanjutan
program memerlukan pendampingan lanjutan
pada aspek standardisasi produk, pengendalian
mutu, keamanan pangan, pengemasan,
pemasaran, dan analisis kelayakan usaha.
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