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ABSTRAK 
 

Abstrak: Desa Kayu Arang merupakan desa yang dikelilingi oleh sungai yang merupakan habitat alami 
beberapa jenis udang, sehingga mayoritas mata pencaharian masyarakat desa Kayu Arang adalah sebagai 
nelayan udang. Namun, dalam pengolahannya masyarakat hanya mengolah bagian daging saja, sedangkan 
bagian kepala dan kulitnya tidak diolah, padahal pada bagian kepala dan kulit udang memiliki kandungan gizi 
yang tinggi seperti kandungan protein (18,1%), lemak (0,8%), air (78,2%), abu (1,5%), dan karbohidrat (1,4%). 
Selain itu pada bagian kepala dan kulit udang juga mengandung senyawa bernama kitosan yang dapat 
digunakan untuk menurunkan kolesterol dalam darah dan obesitas. Perancangan ini didasari oleh 
keterbatasan pengetahuan dan keterampilan dalam mengolah kulit dan kepala udang menjadi produk 
bernilai ekonomi. Kegiatan ini bertujuan untuk memberdayakan Ibu Rumah Tangga agar dapat 
memanfaatkan kulit dan kepala udang menjadi produk penyedap alami yang bernilai ekonomi sehingga 
dapat meningkatkan kesejahteraan keluarga. Adapun metode pelaksanaan yang digunakan dalam 
pengabdian ini meliputi penyuluhan disertai dengan pelatihan dan pendampingan. Sasaran dari kegiatan ini 
adalah ibu rumah tangga di Desa Kayu Arang. Dengan adanya kegiatan ini, penulis berharap para ibu rumah 
tangga di Desa Kayu Arang akan memiliki kesempatan untuk mengembangkan keterampilan baru dalam 
menghasilkan produk bernilai tambah dari sumber daya lokal, yaitu kulit dan kepala udang. 

 
Kata Kunci: Kulit Udang, Kepala Udang, Penyedap Alami. 

 

 
 

A. Pendahuluan 
Desa Kayu Arang merupakan desa yang dikelilingi oleh sungai yang merupakan habitat 

alaminya ada beberapa jenis udang, sehingga mayoritas masyarakat disana bermata pencaharian 
sebagai nelayan udang. Udang tersebut biasanya diolah menjadi berbagai macam makanan 
seperti kemplang dan pempek yg biasanya hanya memanfaatkan bagian dagingnya saja.  
Sedangkan bagian kepala dan kulit tidak dimanfaatkan dengan hal yang lain tetapi dibuang dan 
menjadi limbah.
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Percobaan 

pembuatan kaldu 

kulit dan kepala 

Hal tersebut menyebabkan pencemaran lingkungan, karena limbah tersebut lama 

kelamaan akan busuk dan berbau. Salah satu upaya untuk mengatasi masalah tersebut 

adalah dengan memanfaatkan kulit dan kepala udang. 

Menurut Hermanto & Nengseh (2020) kulit udang mengandung senyawa kitin 20- 

30%, protein 21%, dan mineral 50%. Sedangkan untuk kepala udang mengandung air 80,15%, 

protein 14,67%, lemak 0,93 dan abu 2,64% (Ngitung & Sri Rahmadani, 2022). Hal ini 

menunjukkan bahwa kulit dan kepala udang masih bisa dimanfaatkan, khususnya diolah 

menjadi bahan makanan. Salah satu olahan yang memanfaatkan kulit dan kepala udang 

adalah kaldu udang. 

Kaldu udang dapat diolah menjadi penyedap alami. Menurut (Hermanto & 

Nengseh, 2020) kulit dan kepala udang bisa dijadikan bahan alternatif sebagai pengganti 

Monosodium Glutamat (MSG). Hal ini dikarenakan udang secara alami memiliki rasa yang 

kuat serta gurih yang dapat mempengaruhi cita rasa dalam suatu makanan. Rasa kuat yang 

gurih dikarenakan adanya kandungan asam glutamat pada udang (Umah et al., 2021) 

Menurut (Susilo et al., 2020) kandungan asam glutamat pada kepala udang yaitu 913 

mg/100 g. Hal ini membuktikan bahwa kulit dan kepala udang cocok untuk dijadikan sebagai 

kaldu. Selain itu, berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh (Astriana et al., 2022) 

menunjukkan bahwa bubuk kaldu udang mengandung protein kasar 48,01%, karbohidrat 

4,17%, serta lemak 20,95%. 

Berdasarkan uraian tersebut, diperlukan adanya kegiatan penyuluhan dan pelatihan 

mengenai pemanfaatan kulit dan kepala udang . tujuan kegiatan ini adalah untuk 

memberdayakan ibu rumah tangga supaya kulit dan kepala udang dapat dimanfaatkan 

sebagai produk penyedap alami yang bernilai ekonomi sehingga dapat meningkatkan 

kesejahteraan keluarga. 
 

B. Metode Pelaksanaan 
Berdasarkan pendekatan sasaran, kegiatan ini dilaksanakan pada tanggal 23 

Agustus 2023 yang diikuti oleh ibu rumah tangga sebanyak 10 orang, dan 

dilaksanakan di kantor desa kayu arang. Metode yang dilakukan berupa penyuluhan 

dan pelatihan serta pendampingan. Adapun langkah-langkah pelaksanaanya yaitu: 
 

 
Gambar 1. Diagram Alir Pelaksanaan Penyuluhan dan Pelatihan Pembuatan Kaldu Udang 

 

 Monitoring dan Evaluasi 
Monitoring dan evaluasi dilaksanakan dengan cara pemberian pre-test dan post-test 

kepada setiap peserta. Hasil menunjukkan bahwa sebanyak 80% peserta tidak mengolah bagian 
kulit dan kepala udang, dan belum tau bahwa bahan tersebut dapat dijadikan sebagai kaldu hal 
ini menunjukkan bahwa masih sedikit orang yang mengolah kulit dan kepala udang.
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Setelah dilakukannya penyuluhan masyarakat berpendapat bahwa penyuluhan penting untuk 
dilakukan. Hal tersebut menunjukkan bahwa kegiatan ini menambah pemahaman ibu-ibu 
mengenai pemanfaatan kulit dan kepala udang menjadi kaldu. 

 
 

Tabel 1. Pre-Test Penyuluhan Pembuatan Kaldu Udang 

No Pertanyaan 
  Jawaban  

Ya Tidak 

1. Apakah ibu mengkonsumsi udang? 100% 0% 

2. Apakah ibu mengolah bagian kulit dan kepala udang? 20% 80% 

3. Apakah ibu tahu kulit dan kepala udang dapat diolah 

menjadi kaldu? 

30% 70% 

4. Apakah ibu pernah mendengar kaldu yang terbuat dari 

kulit dan kepala udang? 

60% 40% 

 
Tabel 2. Post-Test Penyuluhan Pembuatan Kaldu Udang 

 

No Pertanyaan 
  Jawaban  

Ya Tidak 

1. Apakah penyuluhan mengenai pemanfaatan kulit dan 

kepala udang menjadi kaldu itu di perlukan? 

100% 0% 

2. Apakah pengolahan kulit dan kepala udang menjadi 

kaldu itu penting? 

100% 0% 

3. Apakah proses pengolahan kulit dan kepala udang 

menjadi kaldu sulit dilakukan? 

0% 100% 

4. Apakah bahan – bahan yang dibutuhkan dalam 

pembuatan kaldu kulit dan kepala udang sulit diperoleh? 

0% 100% 

5. Apakah anda bersedia mempraktekkan kembali 

pembuatan kaldu kulit dan kepala udang secara mandiri? 

100% 0% 

 

2. Kendala yang Dihadapi 
Berdasarkan kegiatan yang telah dilaksanakan, terdapat beberapa kendala diantaranya 

belum adanya takaran yang pasti dari bumbu yang ditambahkan ke dalam kaldu udang. 
Permasalahan tersebut dapat diselesaikan dengan cara melakukan kembali percobaan 
penambahan takaran bumbu dengan metode perbandingan. 

 

C. Hasil dan Pembahasan 

1. Survey awal 
Berdasarkan hasil survey yang telah dilaksanakan, diketahui bahwa Desa Kayu 

Arang mayoritas penduduknya merupakan penghasil udang. Namun, masyarakat hanya 
mengolah bagian daging nya saja, sedangkan bagian kulit dan kepalanya dibuang 
padahal bagian tersebut masih bisa diolah dan dimanfaatkan menjadi penyedap (Kaldu).
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2. Tahap percobaan 
Tahap percobaan dimulai dengan 

a. Menyiapkan alat dan bahan yang diperlukan. 
b. Membersihkan udang dengan memisahkan antara daging, kepala, dan kulit, 

kemudian bilas dengan air sampai bersih. 
c. Setelah itu kepala dan kulit udang disangrai hingga kering. 

d. Setelah kering haluskan menggunakan blender. 
e. Sangrai kembali bahan yang telah di haluskan 
f. Blender untuk kedua kalinya hingga benar-benar halus. 
g. Tahap selanjutnya pengemasan 

 

3. Persiapan 
Sebelum memulai proses pembuatan kaldu alami dari kulit dan kepala udang, ada 
beberapa persiapan yang perlu dilakukan. Berikut ini adalah langkah-langkah persiapan 
yang perlu dilakukan : 

 
a. Meminta izin kepada perangkat desa untuk melakukan kegiatan penyuluhan dan 

pelatihan di kantor desa dan peminjaman alat seperti proyektor dan sound system. 
b. Mempersiapkan alat-alat yang akan digunakan untuk kegiatan: 

- Bersihkan alat-alat dan perlengkapan dapur yang akan digunakan sebelum memulai 
proses pembuatan kaldu seperti wajan, pisau, talenan, sendok, mengkuk, blender 
dan saringan. 

c. Mempersiapkan bahan-bahan : 

- Kulit dan kepala udang segar. 

- Air bersih untuk mencuci kulit dan kepala udang 
- Bumbu dapur seperti bawang putih, merica, garam dll. 
d. Pembersihan bahan: 

- Pisahkan antara daging, kulit dan kepala udang kemudian, bersihkan kulit dan kepala udang 
dari kotoran dan bagian yang tidak diinginkan. 

- Cuci bersih kulit dan kepala udang dengan air mengalir, pastikan tidak ada sisa kotoran atau 

pasir yang menempel. 

e. Mempersiapkan bumbu: 

- Cincang halus bawang putih, atau bumbu dapur lainnya sesuai selera atau bisa juga 

menggunakan bumbu instan jika diinginkan. 

f. Mempersiapkan susunan acara untuk kegiatan penyuluhan dan pelatihan yang akan 

dilaksanakan. 

g. Mempersiapkan tempat yang akan digunakan untuk penyuluhan dan pelatihan. 
 

 
4. Penyuluhan dan Pelatihan 

 Berdasarkan kegiatan yang telah dilaksanakan, bahwa masyarakat tampak 
antusias dalam mengikuti kegiatan. Kegiatan penyuluhan dan pelatihan berlangsung 
pada Rabu, 23 Agustus 2023 di kantor Desa Kayu Arang di ikuti sebanyak 10 pesarta dari 
ibu rumah tangga. Kegiatan dimulai dengan penjelasan mengenai manfaat dan 
kandungan pada gizi kulit dan kepala udang, Alat dan bahan yang dibutuhkan untuk 
pembuatan kaldu udang dan penjelasan tahapan pembuatan kaldu dari kulit dan kepala 
udang oleh tim pelaksana. Sosialisasi ini dilakukan untuk memberikan ilmu mengenai 
pemanfaatan kulit
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dan kepala udang yang dapat dijadikan kaldu alami. Setelah soasialisasi kegiatan 
dilanjutkan dengan pelatihan pembuatan kaldu kulit dan kepala udang yang diikuti oleh 
ibu-ibu rumah tangga dan didampingi tim pelaksana. 

Teknis pelaksanaan peserta di bagi menjadi 2 kelompok untuk memudahkan saat 
proses pengolahan kulit dan kepala udang. Kelompok pertama membuat kaldu dengan 
ditambahkan bawang, lada, garam. Kemudian kelompok dua membuat kaldu tanpa 
tambahan apapun. Kegiatan pelatihan dilakukan dengan tahapan-tahapan sebagai 
berikut: 
1) Udang dibersihkan dan dipisahkan antara kulit kepada dan daging udang. 

2) Kepala dan kulit udang yang telah dibersihkan disangrai hingga kering. 
3) Kulit dan kepala udang yang telah disangrai dihaluskan menggunakan blender 
4) Bahan yang telah halus kemudian disangrai kembali dengan ditambahkan garam, 

merica, dan bawang putih hingga benar-benar kering 
5) Bahan-bahan yang telah disangrai kemudian diblender kembali hingga benar-

benar halus. 
6) Bahan disaring agar mendapatkan hasil yang lebih halus. 

7) Tahapan terakhir adalah pengemasan kaldu kulit dan kepala udang. 
 
 

Gambar 2. Kegiatan Pelatihan Pembuatan Kaldu Udang 
 
 

D. Simpulan dan Saran 

Simpulan : Berdasarkan dari beberapa pendahuluan yang ada dan tujuannya adalah Desa 
Kayu Arang memiliki peluang besar untuk memanfaatkan limbah udang menjadi peluang 
ekonomi melalui pemanfaatan kulit dan kepala udang yang sebelumnya dianggap sebagai 
limbah. Dengan mengolah limbah ini menjadi produk bernilai seperti kaldu udang, masyarakat 
dapat menciptakan sumber pendapatan baru dan pada saat yang sama mengurangi dampak 
negatif terhadap lingkungan. Potensi gizi yang terkandung dalam kulit dan kepala udang, 
seperti kitin, protein, dan asam glutamat, memberikan dasar yang kuat untuk pengembangan 
produk makanan alami dan lezat.
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Saran : Menginvestasikan waktu dan sumber daya dalam riset dan pengembangan produk- 
produk baru yang dapat dihasilkan dari kulit dan kepala udang agar dapat membuka peluang 
bisnis yang lebih luas. Produk-produk inovatif seperti makanan ringan, suplemen nutrisi, atau 
bahan tambahan makanan alami bisa menjadi alternatif yang menarik. Selain itu, perlu adanya 
inovasi lain untuk mengolah kulit dan kepala udang menjadi produk yang lebih lanjut seperti 
serbuk, ekstrak, atau minyak. Hal ini dapat meningkatkan nilai tambah dan menghasilkan 
produk dengan daya simpan yang lebih lama. 
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