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Usaha mikro kerupuk ikan ‘Dafa OKI Jaya’ di Desa Air Itam, Kecamatan Jejawi, Kabupaten 

Ogan Komering Ilir menghadapi kendala pengeringan yang bergantung cuaca sehingga 

menurunkan kualitas dan menghambat kontinuitas produksi. Kegiatan pengabdian ini 

bertujuan meningkatkan kualitas, kapasitas produksi, dan daya saing usaha melalui 

penerapan teknologi pengering rumah kaca berukuran 3×3 m yang dilengkapi exhaust fan, 

lampu pijar, dan rak bertingkat, serta pelatihan manajemen usaha dan pemasaran digital. 

Metode pelaksanaan menggunakan pendekatan partisipatif dengan tahapan sosialisasi, 

perancangan dan pembuatan alat, pelatihan penggunaan alat, pelatihan manajemen dan 

pencatatan keuangan, serta penguatan branding dan pemasaran digital. Hasilnya, waktu 

pengeringan berkurang dari 7–8 jam menjadi 4–5 jam, kadar air kerupuk memenuhi standar 

SNI (<11%), kapasitas produksi meningkat sekitar 30%, dan omzet naik ±25%. Kegiatan ini 

menunjukkan bahwa kombinasi inovasi teknologi pengering dan penguatan kapasitas 

manajerial efektif meningkatkan kinerja dan daya saing UMKM kerupuk ikan berbasis 

perikanan. Hasil ini sejalan dengan temuan sebelumnya yang menunjukkan bahwa 

penerapan teknologi pengering yang lebih baik tidak hanya meningkatkan kualitas produk 

pangan tetapi juga mendukung keberlanjutan usaha di sektor perikanan. 
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1. PENDAHULUAN 

Masyarakat Desa Air Itam sebagian besar bekerja sebagai petani dan nelayan musiman, dan sebagian 

mengembangkan usaha mikro kerupuk ikan. Proses pengeringan tradisional yang bergantung sinar matahari 

menyebabkan waktu pengeringan tidak menentu (dapat mencapai 2–3 hari saat cuaca mendung atau hujan) dan 

berisiko gagal, sehingga menurunkan kualitas produk dan kepercayaan konsumen. Hal ini berimbas langsung 

pada kualitas produk serta menurunkan kepercayaan konsumen terhadap kerupuk ikan yang dihasilkan. Untuk 

menjawab kendala ini, inovasi dalam teknologi pengeringan, seperti penerapan rumah kaca untuk pengeringan, 

diharapkan dapat meningkatkan kuantitas dan kualitas kerupuk ikan tersebut. 

Integrasi beberapa teknologi, termasuk penggunaan rumah pengering sinar matahari semi-tertutup dan 

mesin pengering berbasis energi terbarukan, menunjukkan potensi untuk mempercepat proses pengeringan dan 

menjaga serangkaian kualitas produk yang konsisten[5], [6]. Penelitian sebelumnya telah membuktikan bahwa 

teknologi pengering modern dapat meningkatkan efisiensi pengeringan hingga 50% dibandingkan dengan 

metode tradisional serta menjaga kualitas bahan baku [6]. Dengan meningkatkan efisiensi dan kualitas, 

diharapkan daya saing produk kerupuk ikan dari Desa Air Itam di pasar regional akan meningkat, memberikan 

dampak positif bagi pendapatan masyarakat setempat. 
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Selain aspek teknologi, penguatan manajemen usaha juga sangat penting. Banyak usaha mikro di desa ini 

masih dikelola secara kekeluargaan dan tanpa struktur organisasi yang jelas, yang membuat mereka kurang 

adaptif terhadap perubahan pasar dan pengembangan strategi pemasaran yang efektif [7], [8]. Oleh karena itu, 

pelatihan dan pendampingan dalam manajemen usaha serta pemasaran digital perlu diperkuat untuk membantu 

warga dalam memasarkan produk mereka secara lebih luas dan efisien. Dengan kombinasi inovasi teknologi 

dan peningkatan kapasitas manajerial, diharapkan usaha kerupuk ikan di Desa Air Itam tidak hanya bertahan 

tetapi juga berkembang dalam menghadapi tuntutan pasar yang semakin kompetitif. 

2. METODE PELAKSANAAN 

Metode kegiatan dilaksanakan melalui pendekatan partisipatif yang melibatkan mitra usaha kerupuk ikan 

'Dafa OKI Jaya'. Tahapan kegiatan meliputi: sosialisasi program dan perencanaan kegiatan, pembuatan serta 

pelatihan penggunaan alat pengering rumah kaca berukuran 3×3 meter dengan rangka baja ringan, fiberglass 

transparan, exhaust fan, lampu pijar, dan rak lima tingkat, pelatihan manajemen usaha dan penyusunan struktur 

organisasi, pelatihan pencatatan keuangan sederhana, serta pelatihan branding dan pemasaran digital melalui 

media sosial dan marketplace. 

Pendekatan ini dianggap esensial untuk memastikan bahwa solusi yang diimplementasikan sesuai dengan 

kebutuhan dan konteks lokal masyarakat. Tahapan kegiatan yang dirancang mencakup beberapa langkah kunci, 

di antaranya adalah sosialisasi program dan perencanaan kegiatan, yang bertujuan untuk meningkatkan 

pemahaman masyarakat terhadap inovasi yang akan diterapkan [9]. 

Pada tahap selanjutnya, pembuatan dan pelatihan penggunaan alat pengering rumah kaca berukuran 3x3 

meter dengan berbagai komponen seperti rangka baja ringan, fiberglass transparan, exhaust fan, lampu pijar, 

dan rak lima tingkat menjadi fokus utama. Inovasi ini dirancang untuk memfasilitasi proses pengeringan yang 

lebih efisien dan tidak tergantung pada kondisi cuaca, sehingga meningkatkan kualitas dan kuantitas kerupuk 

ikan yang diproduksi [10]. Pelatihan ini tidak hanya memberikan keterampilan teknis, tetapi juga membekali 

masyarakat dengan pemahaman tentang cara merawat dan memanfaatkan alat tersebut secara optimal, yang 

pada gilirannya akan meningkatkan produktivitas usaha mereka. 

Sebagai bagian dari penguatan manajemen usaha, pelatihan mengenai manajemen usaha dan penyusunan 

struktur organisasi juga direncanakan. Ini penting untuk membantu mitra memahami bagaimana mengelola 

usaha secara lebih terstruktur dan efektif, yang mencakup pencatatan keuangan sederhana [11]. Kegiatan 

pelatihan ini berfungsi untuk meningkatkan transparansi dalam pengelolaan keuangan dan mempersiapkan 

mereka untuk pertumbuhan usaha yang lebih besar. Terakhir, pelatihan mengenai branding dan pemasaran 

digital akan dibekali kepada mitra melalui media sosial dan marketplace, yang diharapkan dapat memperluas 

jangkauan pasar dan meningkatkan daya saing produk kerupuk ikan mereka di pasar yang lebih luas [12]. 

Secara keseluruhan, rencana kegiatan ini tidak hanya berfokus pada aspek teknis, tetapi juga mencakup 

pengembangan kompetensi manajerial yang komprehensif untuk mendukung keberlanjutan usaha [13]. Dengan 

menerapkan pendekatan yang menyeluruh ini, diharapkan mitra usaha dapat merespons tantangan yang ada 

dengan lebih baik dan memberikan kontribusi signifikan terhadap peningkatan perekonomian lokal. 

3. HASIL & PEMBAHASAN 

Hasil implementasi menunjukkan satu unit alat pengering rumah kaca berhasil dibuat dan diserahkan kepada 

mitra. Alat ini mampu mempercepat waktu pengeringan kerupuk dari 7–8 jam menjadi hanya 4–5 jam, serta 

menjaga kualitas produk dengan kadar air <11% sesuai SNI. Kapasitas produksi meningkat sekitar 30%, dan 

proses pengeringan tidak lagi tergantung pada kondisi cuaca. 

Selain aspek teknologi, mitra kini memiliki struktur organisasi usaha yang jelas, sistem pencatatan keuangan 
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sederhana, serta logo dan merek produk yang didaftarkan ke HKI. Pemasaran digital melalui Instagram,   

Facebook, dan Shopee berhasil memperluas jangkauan pasar. Dampak awal yang dirasakan mitra adalah 

peningkatan produktivitas, peningkatan omzet hingga 25%, serta meningkatnya kepercayaan konsumen 

terhadap produk kerupuk ikan.  

Pengamatan menunjukkan bahwa pengering rumah kaca panang 3 m lebar 3 m tinggi 4 m dengan exhaust 

fan, lampu pijar, dan rak 5 tingkat mampu menurunkan kadar air kerupuk ikan hingga memenuhi SNI (<11% 

kadar air) dalam waktu 4–5 jam, lebih cepat dibanding penjemuran tradisional 7–8 jam. Hal ini sejalan dengan 

teori bahwa pengering efek rumah kaca dengan aliran udara paksa meningkatkan laju penguapan air dan 

efisiensi pengeringan bahan pangan. 

 

Gambar 1. Grafik hubungan waktu pengeringan dengan suhu, kelembaban, dan kadar air rata-rata kerupuk ikan di 

rumah kaca 

1. Waktu pengamatan 1–8 menunjukkan pengeringan dimulai pagi (07.09) dan berakhir sekitar pukul 14.37 

dengan durasi ±7,5 jam aktual di lapangan, namun secara efektif kadar air kritis telah tercapai pada jam ke-

4–5 ketika suhu ruang pengering mencapai 48–55,8 °C dan kelembaban relatif turun sekitar 40–42%. 

2. Su Suhu di dalam ruang pengering meningkat dari 27,1 °C menjadi 63 °C dan kelembaban relatif turun dari 

99% menjadi 40–44%. Kondisi ini mempertahankan mass transfer driving force, yang direpresentasikan 

melalui mass flux evaporasi sesuai hukum perpindahan massa: 

𝑵𝑨 = 𝒌𝒈(𝒀𝑨,𝒔 − 𝒀𝑨,∞) 

Sementara itu, transfer panas yang terjadi melalui konveksi paksa dikendalikan oleh heat transfer coefficient 

(h), dimana suplai panas ke permukaan kerupuk diberikan oleh perbedaan suhu: 

𝒒 = 𝒉𝑨(𝑻∞ − 𝑻𝒔) 

Nilai hmeningkat seiring dengan peningkatan turbulensi dan laju alir udara (Goyal et al., 2021). Dengan 

demikian, forced convection meningkatkan laju suplai energi ke produk dan perpindahan massa uap air menuju 

aliran udara, yang menghasilkan pengeringan lebih cepat, merata, dan efisien dibandingkan tanpa sirkulasi 

udara. Nilai kadar air kerupuk (lt2– lt4) menurun dari sekitar 45-50% awal menjadi sekitar 8–9% pada akhir 

pengamatan, yang berarti sudah di bawah batas maksimum kadar air kerupuk ikan SNI 01-2713-1999 sebesar 

11–12%.  

3.1 Analisis suhu, kelembaban, dan waktu 

1. Peningkatan suhu hingga sekitar 50–65 °C dengan kelembaban relatif sekitar 40–45% berada pada kisaran 
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optimal untuk pengeringan kerupuk, karena cukup tinggi untuk mempercepat evaporasi namun masih aman 

untuk mencegah kerusakan mutu sensori dan gizi. 

2. Penurunan kelembaban ruang pengering yang cepat menunjukkan peran exhaust fan dalam membuang uap 

air dari ruang pengering sehingga gradien kelembaban antara permukaan kerupuk dan udara tetap tinggi, 

yang menurut teori mempercepat difusi air dari dalam bahan ke permukaan. 

3. Pola waktu yang meningkat dari pagi ke siang hari memperlihatkan efek kombinasi radiasi surya melalui 

atap transparan (efek rumah kaca) dan suplai panas tambahan dari lampu pijar, yang meningkatkan 

temperatur udara pengering dibanding penjemuran terbuka biasa. 

3.2 Analisis mutu produk (kadar air dan SNI) 

 

Gambar 2. Grafik perbandingan kadar air kerupuk hasil pengeringan rumah kaca terhadap batas SNI dan nilai 

optimum dari penelitian 

1. Rata-rata kadar air akhir sampel lt2 hingga lt4 sekitar 8–9%, lebih rendah dari batas SNI 01-2713-1999 

(<11–12%) sehingga kerupuk tergolong cukup kering, renyah, dan stabil selama penyimpanan. 

2. Kadar air yang berada di kisaran 7–10% juga sejalan dengan penelitian kerupuk kemplang yang 

menunjukkan karakteristik tekstur dan pengembangan terbaik pada kadar air sekitar 7–13,5%, selama 

proses pengeringan dilakukan pada suhu terkontrol. 

3. Dengan kadar air akhir di bawah standar, risiko pertumbuhan kapang dan kerusakan mikrobiologis selama 

penyimpanan berkurang signifikan, sehingga umur simpan dan keamanan produk meningkat. 

3.3 Analisis peningkatan kecepatan pengeringan dan kapasitas 

Berikut tabel yang dapat langsung dijadikan dasar pembuatan grafik garis (waktu vs suhu, waktu vs 

kelembaban, waktu vs kadar air rata-rata): 

Tabel 1. Tabel grafik (data suhu, kelembaban, dan kadar air rata-rata) 

Jam pengamatan Suhu ruang (°C) Kelembaban ruang (%) Kadar air kerupuk rata-rata (%)* 

1 (07.09) 27,1 99 14,50 

2 (08.20) 38,9 66 13,10 

3 (09.22) 44,6 58 12,00 

4 (10.24) 48,4 50 11,00 

5 (11.31) 50,0 45 10,20 



Jurnal Masyarakat Madani Indonesia 
Vol 5 No.1 (2026) – Februari, pp 554-561 

 

 
 

558 

6 (12.24) 55,8 42 9,50 

7 (13.25) 60,2 42 9,00 

8 (14.37) 63,0 44 8,80 

Dari data diatas tersebut dapat dibuat dapat dianalisa antara waktu dan Suhu Ruangan sebagai berikut: 

 

Gambar 3. Grafik garis yang menggambarkan hubungan waktu pengeringan dengan suhu ruang, kelembaban 

ruang, dan kadar air rata-rata kerupuk 

Perubahan Suhu Ruang Pengering (27,1 °C → 63 °C) 

a. Suhu meningkat konsisten dari awal hingga akhir pengeringan. 

b. Lonjakan terbesar terjadi pada jam ke-1 hingga jam ke-2 (27,1 °C → 38,9 °C). 

c. Suhu efektif pengeringan berada pada kisaran 48–55,8 °C pada jam ke-4 hingga ke-6. 

Maknanya: 

Meningkatnya suhu mempercepat penguapan air dari kerupuk karena energi panas membuat ikatan air lebih 

mudah terlepas dari permukaan bahan. 

Penurunan Kelembaban Udara (99% → 40%) 

a. Kelembaban turun drastis dari 99% menjadi 66% pada jam ke-2, lalu terus menurun hingga stabil sekitar 

40–42% setelah jam ke-4. 

b. Kelembaban rendah memperbesar perbedaan tekanan uap antara kerupuk dan udara, sehingga mempercepat 

laju pengeringan. 

Maknanya: 

Udara yang lebih kering meningkatkan kemampuan lingkungan untuk menyerap uap air dari kerupuk, 

mempercepat proses dehidrasi. 

Penurunan Kadar Air Kerupuk (14,5% → 8,8%) 

a. Kadar air kerupuk turun stabil dari 14,5% di awal menjadi 11% pada jam ke-4. 

b. Pada jam ke-4, kadar air sudah mencapai standar aman SNI (<11–12%). 

c. Pengeringan dilanjutkan hingga kadar air mencapai 8,8%, menghasilkan kerupuk yang renyah dan aman 

disimpan. 

Makna: 

Penurunan ini mencerminkan keberhasilan proses pengeringan karena produk mencapai kadar air optimum 

untuk mutu dan shelf life. 

Hubungan Antara Suhu, Kelembaban, dan Kadar Air 
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a. Saat suhu meningkat, kelembaban menurun, dan kadar air kerupuk turun secara simultan. 

b. Kondisi suhu tinggi + kelembaban rendah pada jam ke-4 hingga ke-6 merupakan fase paling efisien dalam 

proses pengeringan. 

c. Pola ini sesuai dengan prinsip pengeringan konvektif, di mana aliran udara panas mengalir dan menyapu 

uap air dari permukaan produk. 

Hasil yang didapat 

a. Waktu efektif pengeringan: 4–5 jam untuk mencapai kadar air aman. 

b. Kadar air akhir: 8,8%, lebih rendah dari batas maksimal SNI (11–12%). 

c. Efisiensi proses: Pengeringan berlangsung efisien karena suhu meningkat stabil dan kelembaban turun 

signifikan. 

d. Kualitas produk: Hasil akhir renyah, stabil, dan aman untuk penyimpanan jangka panjang. 

4. KESIMPULAN 

Kesimpulan dari kegiatan inovasi pengering rumah kaca untuk usaha kerupuk ikan "Dafa OKI Jaya" 

menunjukkan bahwa pendekatan partisipatif dalam pengembangan usaha dapat memberikan dampak positif 

yang signifikan bagi produktivitas dan daya saing produk. Melalui sosialisasi program dan pelatihan yang 

melibatkan seluruh anggota kelompok, mitra usaha mendapatkan pemahaman yang lebih baik mengenai 

pentingnya inovasi dalam proses produksi, khususnya dalam penggunaan alat pengering yang modern dan 

efisien. Hal ini mengurangi ketergantungan pada cuaca, mempercepat proses pengeringan, dan meningkatkan 

kualitas serta kuantitas kerupuk ikan yang dihasilkan Fitriana et al. [14], [15]. 

Dari pelatihan manajemen usaha dan penyusunan struktur organisasi, anggota kelompok belajar bagaimana 

mengelola usaha secara lebih terstruktur, yang penting untuk memelihara transparansi dan efisiensi dalam 

pengelolaan keuangan [11]. Selain itu, pelatihan pencatatan keuangan sederhana membantu anggota untuk 

lebih memahami arus kas dan mempermudah pengambilan keputusan dalam pengelolaan usaha. Aspek 

pemasaran juga tidak diabaikan; melalui pelatihan branding dan pemasaran digital, mitra usaha dapat 

mengoptimalkan penggunaan media sosial dan platform perdagangan online untuk memperluas jangkauan 

pasar dan meningkatkan penjualan [16]. 

Dengan semua langkah kolaboratif ini, diharapkan usaha kerupuk ikan "Dafa OKI Jaya" tidak hanya dapat 

bertahan tetapi juga berkembang dalam konteks yang semakin kompetitif. Umpan balik positif dari masyarakat 

menunjukkan bahwa inovasi yang diterapkan dalam kegiatan ini mampu meningkatkan pendapatan dan 

memberikan manfaat ekonomi yang lebih luas untuk komunitas lokal. Oleh karena itu, keberlanjutan inovasi 

dan pendampingan lanjutan akan sangat penting untuk memastikan keberhasilan jangka panjang usaha ini dan 

pemberdayaan masyarakat setempat[17]. 

Dengan demikian, inovasi dalam pengeringan dan pengelolaan usaha bukan hanya relevan untuk 

meningkatkan kualitas produk, tetapi juga berfungsi sebagai pendorong utama dalam menciptakan dampak 

ekonomi yang signifikan bagi masyarakat di desa[18]. Ke depan, diperlukan pendampingan lanjutan terkait 

optimasi kapasitas pengering, diversifikasi produk kerupuk ikan, dan perluasan jejaring pemasaran agar 

peningkatan pendapatan mitra dapat berkelanjutan 
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