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A. Pendahuluan  

Kuliner merupakan bagian penting dari budaya suatu bangsa dan menjadi identitas 

yang membanggakan, termasuk di Indonesia yang kaya akan keberagaman makanan 

tradisional (Faleh Setia Budi, dkk, 2017). Kuliner merupakan bagian penting dari budaya 

suatu bangsa dan menjadi identitas yang membanggakan, termasuk di Indonesia yang kaya 

akan keberagaman makanan tradisional (Saifuddin, 2021). Salah satu kuliner khas 

Indonesia yang telah dikenal luas baik di dalam maupun luar negeri adalah pempek, 

makanan berbahan dasar ikan dan tepung sagu yang berasal dari Palembang, Sumatra 

Selatan. Kepopuleran pempek telah meluas ke berbagai daerah di Indonesia bahkan ke 

mancanegara (Anita, 2012).  

Pada 30 Agustus 2017, Pemerintah Indonesia secara resmi mengusulkan pempek 

sebagai warisan budaya tak benda ke UNESCO, menunjukkan tingginya nilai budaya dan 

pentingnya pelestarian makanan tradisional ini (Wahyono et al., 2025). Pempek adalah 

Received :  2026-02-04 Revised : 2026-02-05 Accepted : 2026-02-19 

Abstract  
The issue of food waste, particularly rice waste, has become a global concern due to its impact on the 
environment, food security and the economy. In Bumiwangi Village, this phenomenon also occurs, but at 
the same time opens up opportunities to utilize food waste into value-added products. This community 
service activity aims to develop innovations in processed anchovy pempek by utilizing rice as the main 
carbohydrate source, so as to reduce waste while increasing residents' income. The research uses a 
literature-based approach combined with the concept of community-based development, especially the Asset 
Based Community Development (ABCD) model, which emphasizes the utilization of local potential. The 
manufacturing process includes selection and preparation of ingredients, mixing rice with anchovies and 
spices, dough formation, cooking, and serving. The results show that leftover rice can be processed into 
pempek products with a taste that is acceptable to consumers, has good nutritional value, and has market 
potential. This innovation not only provides a solution to the problem of food waste, but also contributes to 
the economic empowerment of rural households. 

Keywords: Food Waste, Rice Utilization, Pempek Teri, Community Empowerment, Rural 
Innovation, ABCD Model 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20210605401473015
https://doi.org/10.25217/wisanggeni.v1i1.1335
mailto:mimin.mintarsihmu@gmail.com


makanan khas Palembang yang pada awalnya dibuat dari daging ikan belida. Pempek 

sebagai makanan tradisional khas Palembang keberadaannya semakin disukai oleh hampir 

seluruh orang dan bisa ditemui di berbagai tempat, baik pada skala kecil maupun besar, 

dari tempat yang sederhana hingga mewah (Ariani, 2010). Pempek terbuat dari beberapa 

bahan seperti daging ikan giling, tepung tapioka, air, garam, dan bumbu sebagai penambah 

cita rasa. Proses pengolahannya meliputi beberapa tahapan, yakni penggilingan daging 

ikan, pencampuran bahan, pembentukan, hingga pemasakan (Veronica, 2022). 

Pempek diolah dengan beberapa tahapan yaitu penggilingan daging ikan, 

pencampuran bahan, pembentukan dan pemasakan pempek (Karneta, et al., 2013). Pempek 

terdiri dari beberapa bentuk seperti pempek telur, pempek lenjer (kecil dan besar), pempek 

kapal selem, pempek pastel, pempek tahu, pempek keriting, pempek lenggang, dan 

pempek adaan (Alhanannasir, et al., 2018. Pempek mengadung gizi seperti protein, lemak 

dan karbohidrat yang berasal dari ikan dan tepung tapioka. Kadar protein, lemak dan 

karbohidrat dapat berubah sesuai dengan proporsi daging ikan dan tapioka yang 

digunakan. 

Namun, di balik kekayaan kuliner yang terus berkembang, muncul persoalan lain 

yang tidak kalah penting, yaitu masalah pangan dan limbahnya (Wasiati, 2021). Pangan 

memang merupakan kebutuhan dasar bagi manusia, tetapi di sisi lain, limbah pangan (food 

waste) menjadi isu global yang membutuhkan perhatian serius. Menurut data Food and 

Agriculture Organization (FAO), sekitar 1,3 miliar ton makanan terbuang setiap tahunnya 

di seluruh dunia, di mana beras menjadi salah satu komoditas yang paling banyak terbuang 

(Asri & Handoyo, 2024). Di tingkat nasional, Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat bahwa 

konsumsi beras per kapita penduduk Indonesia pada tahun 2023 mencapai 96,8 kg/tahun, 

dengan estimasi sisa nasi rumah tangga mencapai 10–15% (Nasional, 2020). Kondisi ini juga 

terjadi di Desa Bumiwangi, sebuah desa dengan mayoritas penduduk bermata pencaharian 

sebagai petani dan buruh. Limbah nasi di desa ini umumnya diolah Kembali menjadi nasi 

goreng dan nasi aron atau diberikan sebagai pakan ternak, sehingga belum memberikan 

nilai ekonomi tambahan. Kegiatan pengabdian masyarakat ini difokuskan pada 

pemanfaatan nasi sisa menjadi pempek ikan teri, sebagai upaya mengurangi limbah pangan 

sekaligus menciptakan peluang usaha rumah tangga (Kiptiyah & S, n.d.). Desa Bumiwangi 

dipilih berdasarkan pada ketersediaan bahan baku lokal, potensi sumber daya manusia, 

dan antusiasme masyarakat untuk mengembangkan produk kuliner khas (Inayatullah et 

al., 2025). Perubahan sosial yang diharapkan adalah meningkatnya kesadaran warga 

terhadap pengelolaan limbah pangan, terbentuknya keterampilan wirausaha, dan 

bertumbuhnya ekonomi kreatif desa. Secara kebaruan, pengabdian ini memadukan konsep 

zero waste dalam pengolahan pangan dengan pendekatan Asset Based Community 

Development (ABCD), berbeda dari produk pempek terdahulu yang umumnya 

memanfaatkan ikan tenggiri atau bahan segar sebagai bahan utama pempek (Wahyono et 

al., 2025). Integrasi nasi sisa dan ikan teri lokal menghasilkan inovasi produk yang lebih 

murah, mudah dibuat, serta memiliki cita rasa khas yang berpotensi menjadi identitas 

kuliner desa. 



Pemanfaatan bahan pangan lokal melalui inovasi produk olahan merupakan salah 

satu strategi dalam mendukung ketahanan pangan masyarakat. Nasi sebagai makanan 

pokok masyarakat Indonesia sering kali menyisakan limbah rumah tangga yang belum 

dikelola secara optimal, padahal potensi penggunaannya cukup besar untuk diolah menjadi 

produk bernilai tambah seperti pempek. Menurut Rachmawati et al. (2021), pengolahan 

nasi sisa menjadi produk pangan kreatif dapat mengurangi limbah makanan sekaligus 

meningkatkan ekonomi rumah tangga. Pempek yang selama ini berbahan dasar ikan dan 

tepung dapat dimodifikasi dengan memanfaatkan nasi sebagai bahan tambahan, sehingga 

menghasilkan cita rasa baru tanpa mengurangi kandungan gizinya (Sari & Fitriani, 2020). 

Selain itu, penggunaan ikan teri sebagai campuran memberikan keunggulan tersendiri 

karena kandungan protein dan kalsium yang tinggi serta mudah diperoleh di pasaran 

(Handayani, 2019). Melalui kegiatan sosialisasi kepada masyarakat Desa Bumiwangi, 

diharapkan inovasi ini dapat meningkatkan keterampilan, membuka peluang usaha kecil, 

serta menumbuhkan kesadaran akan pentingnya pengelolaan pangan berkelanjutan (Putri 

et al., 2022). 

Tujuan dari kegiatan pengabdian ini adalah memperkenalkan dan mempromosikan 

usaha pempek berbahan nasi ditempat target mitra sehingga menjadi makanan pengganti 

ikan agar dapat meningkatkan penghasilan warga sekitar (Alimudin, A., & Yoga, 2015). 

 

B. Metode  

Bahan dan alat yang digunakan dalam pemanfaatan nasi ini yaitu nasi, ikan teri, 

garam, minyak goreng, air, tapioka, bawang putih halus, wajan, spatula, sendok, blender, 

mangkuk besar, panci, kompor dan saringan. 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di Desa Bumiwangi, Kecamatan 

Ciparay, Kabupaten Bandung, sebuah wilayah pedesaan dengan mayoritas penduduk 

bermata pencaharian sebagai petani dan buruh. Subjek pengabdian adalah kelompok 

masyarakat yang selama ini belum bisa memanfaatkan sisa nasi secara optimal. Proses 

perencanaan aksi dilakukan melalui pengorganisasian komunitas yang dimulai dengan 

tahap koordinasi bersama pemerintah desa dan tokoh masyarakat untuk mengidentifikasi 

pihak-pihak yang potensial menjadi peserta program. 

Pendekatan yang digunakan adalah Asset Based Community Development (ABCD) 

karena fokus pengabdian diarahkan pada pemetaan aset yang dimiliki komunitas dan 

ketersediaan aset di Desa Bumiwangi. Ikan belida merupakan jenis ikan yang paling sering 

dimanfaatkan di Palembang sebagai bahan utama dalam pembuatan pempek. Namun, di 

sisi lain, akses pembelian terhadap ikan teri lokal justru cenderung lebih banyak (Ghanim 

Fadhallah et al., 2021). Pemetaan aset dilakukan melalui diskusi kelompok terarah (focus 

group discussion) dan observasi lapangan, sehingga masyarakat sendiri yang 

mengidentifikasi kekuatan dan sumber daya yang dapat dioptimalkan. 

Selanjutnya, dirancang rencana aksi bersama yang meliputi sosialisasi pengolahan 

nasi sisa menjadi pempek teri, uji coba resep, penyajian, hingga penghitungan harga jual. 

Seluruh proses dirancang secara partisipatif, di mana peserta terlibat aktif mulai dari 

perumusan kegiatan, pelaksanaan, hingga evaluasi. Strategi pelaksanaan menggabungkan 



pelatihan teknis, pendampingan langsung, dan simulasi produksi berbasis kelompok kecil 

untuk memastikan keterampilan dapat diterapkan secara mandiri. Dengan metode ABCD 

yang terintegrasi ini, masyarakat diharapkan mampu mengelola potensi lokal menjadi 

produk inovatif yang bernilai ekonomi dan berkelanjutan. 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Pempek Ikan Teri 

 



C. Hasil dan Pembahasan  

Pelaksanaan program pengabdian masyarakat di Desa Bumiwangi melalui 

pendekatan Asset Based Community Development (ABCD) menghasilkan beberapa capaian 

penting. Tahap awal dimulai dengan pemetaan aset lokal, proses ini dilakukan secara 

partisipatif melalui Focus Group Discussion (FGD) yang melibatkan mahasiswa/i KKN 

dengan pemerintah desa. 

Gambar 2. Pelaksanaan Kegiatan Sosialisasi 

Tahap berikutnya adalah pelatihan teknis pengolahan nasi sisa menjadi pempek ikan 

teri, yang meliputi teknik pemilihan bahan, pengolahan adonan, pembentukan, pemasakan, 

hingga penyajian yang higienis (Lismawarni et al., 2017). Peserta juga diberikan 

pendampingan uji organoleptik sederhana untuk mengukur penerimaan rasa dan tekstur 

oleh calon konsumen. Hasil uji coba menunjukkan bahwa sekitar 80% responden 

menyatakan produk memiliki rasa yang enak dan tekstur yang sesuai dengan karakter 

pempek, dengan harga jual yang lebih rendah dibanding pempek berbahan ikan tenggiri. 

Selain aspek teknis, pendampingan perhitungan harga jual juga disimulasikan 

menggunakan perhitungan Harga Pokok Penjualan (HPP).  

Kegiatan sosialisasi ini diikuti oleh 30 peserta yang terdiri dari 24 peserta ibu-ibu 

PKK dan kader posyandu serta 6 peserta dari staf pemerintahan desa. Dari uji coba 

sebanyak 50 porsi pempek, 40 porsi diantaranya dinilai enak oleh responden dan 10 

diantaranya terdapat evaluasi dan masukan dari responden. Hasil perhitungan HPP 

menunjukkan biaya produksi  Rp 3.490/porsi, dengan harga jual Rp 8.400/porsi sehingga 

memberikan margin keuntungan sekitar 100%. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Praktik membuat Produk Pempek Ikan Teri 



 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Produk Sudah Jadi 

Tabel 1 

Perbandingan kondisi sebelum dan sesudah dilakukan sosialisasi 

Aspek Sebelum Sosialisasi Sesudah Sosialisasi 

Pemanfaatan nasi sisa 

Umumnya diolah 

menjadi nasi goreng dan 

nasi aron atau dijadikan 

pakan ternak 

Diolah menjadi pempek teri 

bernilai jual 

Keterampilan 

produksi 

Terbatas pada masakan 

rumah tangga 

Menguasai teknik produksi, 

penyajian, dan uji kualitas 

Kesadaran 

lingkungan 

Tidak ada pemilahan 

limbah pangan 

Mulai memilah dan 

memanfaatkan limbah pangan 

Pemasaran 
Tidak ada pemasaran 

produk berbasis nasi sisa 

Pemasaran bisa dilakukan 

melalui warung, pasar desa 

dan media sosial 

Kelembagaan usaha Belum ada Terbentuk kelompok usaha 

 

D. Diskusi  

Hasil pengabdian masyarakat di Desa Bumiwangi tidak hanya menunjukkan 

keberhasilan dalam memanfaatkan nasi sisa menjadi pempek ikan teri, tetapi juga 

memunculkan ide-ide pengembangan produk dan perbaikan teknik dari warga. Hal ini 

sejalan dengan prinsip Asset Based Community Development (ABCD) yang menekankan 

keterlibatan masyarakat dalam setiap tahap, termasuk evaluasi dan inovasi berkelanjutan 

(Muntazori et al., 2019). 

Pertama, terkait variasi produk, warga mengusulkan pembuatan sempol sebagai 

alternatif yang lebih sederhana dan digemari anak-anak, dengan kemungkinan substitusi 

ikan menjadi ayam atau tahu. Pendekatan ini memperluas diversifikasi produk yang dapat 

meningkatkan daya saing di pasar lokal. Selain itu, penggunaan adonan dasar yang sama 

untuk membuat tekwan menjadi peluang pengembangan usaha yang memanfaatkan 

efisiensi bahan baku dan proses produksi. 

Kedua, masukan teknis tentang komposisi bahan menunjukkan adanya kesadaran 

warga terhadap kualitas produk. Keluhan tekstur pempek yang terlalu keras akibat 



dominasi tepung tapioka mendorong usulan perbandingan 1:1 antara tapioka dan tepung 

terigu untuk hasil yang lebih empuk. Penambahan porsi ikan juga diharapkan dapat 

memperkuat cita rasa, selaras dengan prinsip value creation dalam inovasi pangan. 

Ketiga, variasi bahan baku ikan seperti penggunaan ebi atau teri nasi menjadi strategi 

adaptasi terhadap fluktuasi harga dan ketersediaan bahan. Dalam literatur small scale food 

enterprise, kemampuan beradaptasi terhadap sumber bahan baku merupakan kunci 

keberlanjutan usaha (Society, 2016). 

Keempat, diskusi warga menyoroti pentingnya pemisahan proses penghalusan ikan 

dan bumbu agar tekstur lebih halus, mencerminkan pengetahuan lokal yang dapat 

diintegrasikan dengan pelatihan teknis formal (SUDANA et al., 2017). Integrasi ini 

mendukung pandangan bahwa keberhasilan program berbasis masyarakat bergantung 

pada penggabungan kearifan lokal dengan inovasi eksternal. 

Akhirnya, terkait keberlanjutan program pasca KKN, warga mengusulkan 

pembentukan kelompok usaha ibu-ibu dengan dukungan kader desa serta pelatihan 

lanjutan bersama pelaku UMKM atau pemerintah desa. Hal ini sejalan dengan konsep 

community economic empowerment yang menekankan kelembagaan lokal sebagai motor 

keberlanjutan. Kekhawatiran warga bahwa program akan berhenti setelah KKN 

menegaskan pentingnya strategi transisi yang memastikan kegiatan tetap berjalan mandiri, 

termasuk penguatan modal sosial dan kepemimpinan lokal. 

Dengan demikian, diskusi pasca program ini tidak hanya menguatkan relevansi 

pendekatan ABCD dalam pemberdayaan berbasis aset, tetapi juga menegaskan perlunya 

siklus inovasi berkelanjutan yang mengintegrasikan ide-ide warga, fleksibilitas produksi, 

dan kelembagaan lokal sebagai fondasi transformasi sosial-ekonomi desa. 

 

E. Kesimpulan  

Pelaksanaan program pengabdian masyarakat di Desa Bumiwangi dengan 

pendekatan Asset Based Community Development (ABCD) telah membuktikan bahwa 

pemanfaatan nasi sisa sebagai bahan baku pempek ikan teri mampu menjadi solusi inovatif 

terhadap masalah limbah pangan sekaligus membuka peluang usaha baru bagi warga. 

Peningkatan keterampilan produksi, penguatan kesadaran lingkungan, serta terbentuknya 

kelembagaan usaha lokal menunjukkan bahwa tujuan pengabdian untuk memberdayakan 

masyarakat berbasis potensi lokal telah tercapai. Lebih jauh, munculnya ide diversifikasi 

produk seperti sempol dan tekwan memperlihatkan berkembangnya kreativitas warga dan 

kemampuan adaptasi terhadap peluang pasar. Temuan ini mengindikasikan bahwa 

pengelolaan aset lokal secara terencana dan partisipatif dapat menghasilkan transformasi 

sosial-ekonomi yang berkelanjutan di tingkat desa. 

Sebagai tindak lanjut, diperlukan penguatan kapasitas kelompok usaha melalui 

pelatihan lanjutan yang fokus pada manajemen produksi, pengendalian kualitas, dan 

strategi pemasaran digital. Pemerintah desa dan pihak terkait disarankan untuk 

memberikan dukungan kelembagaan serta akses permodalan guna memastikan 

keberlanjutan program pasca KKN. Selain itu, kolaborasi dengan koperasi desa atau pelaku 



UMKM setempat dapat memperluas jejaring distribusi dan meningkatkan daya saing 

produk.  
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