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The revitalization program for traditional mackerel cracker 

businesses in Probolinggo City has successfully improved production 

capacity through the implementation of Advanced Dough Mixer 

technology. This technology replaced the manual mixing method, 

increasing production efficiency by 50% while ensuring product 

consistency and hygiene. Additionally, e-finance and digital 

marketing training was provided to the partners to enhance financial 

management and expand market access through e-commerce 

platforms. The results of this program showed a significant increase 

in the partner’s production capacity, from 7 kg per day to 10-12 kg 

per day. Digital marketing efforts also boosted sales by 50% through 

online stores. This program not only improved the quality of 

mackerel crackers but also opened broader market opportunities 

and directly contributed to the improvement of the local economy. 

The participation of students in this activity also contributed to the 

development of technical and entrepreneurial skills relevant to the 

Merdeka Belajar Kampus Merdeka (MBKM) program framework. 

Keywords: 

Advanced Dough Mixer, Mackerel 
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1. PENDAHULUAN 

Menengah (UMKM) sebagai upaya untuk 

meningkatkan peran UMKM dalam perekonomian 

nasional [1]. Program-program ini bertujuan 

untuk membuka akses UMKM terhadap sumber 

pembiayaan, meningkatkan kapasitas sumber 

daya manusia (SDM) [2], dan memperkuat 

kemampuan teknologi [3]. Sebagai bagian dari 

komitmen ini, Dekranasda menggelar sarasehan 

dalam rangka perayaan ulang tahun ke-43 dengan 

tema "Wira Usaha Baru Tercipta Perajin Berjaya", 
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yang dihadiri oleh pelaku usaha wanita dari Kota 

Probolinggo [4]. Dalam acara tersebut, 

disampaikan bahwa jumlah UMKM yang terdaftar 

di Kota Probolinggo pada tahun 2023 melalui 

kartu E-UMKM mencapai 6.907 orang, di mana 

64,4% di antaranya (4.448 pelaku usaha) adalah 

perempuan. Data ini sesuai dengan informasi 

yang dikelola melalui aplikasi UMKM pintar oleh 

Dinas Koperasi, Usaha Mikro, dan Perindustrian 

(DKUMP) Kota Probolinggo. 

Selain itu, Probolinggo juga terkenal dengan 

hasil lautnya [5], seperti yang diinformasikan 

melalui halaman web resmi pelabuhan perikanan 

Mayangan pada tahun 2024. Pada tahun tersebut, 

tercatat sebanyak 132-unit kapal dengan hasil 

tangkapan ikan mencapai 325.92 ton. Mitra yang 

menjadi fokus pengabdian adalah pelaku usaha 

perempuan di bidang UMKM kerupuk ikan tengiri 

[6], yang merupakan salah satu olahan yang 

memanfaatkan hasil nelayan dari Mayangan dan 

Gili Ketapang di Probolinggo, pengolahan hasil 

laut menjadi kerupuk ikan tengiri melibatkan 

beberapa Langkah secara tradisional. 

  

  

Gambar 1. Proses Tradisional Secara Manual 

Penjelasan dari Pemesanan sampai dengan 

penjualan. Pesanan berasal dari teman dan toko 

oleh-oleh probolinggo yang memesan. Mencari 

bahan dan ikan untuk dijadikan adonan kerupuk 

ikan tengiri. Menghaluskan daging ikan kemudian 

menghaluskan bumbu selanjutnya di campur 

secara tradisional sampai jadi adonan yang siap 

untuk di goreng. Proses penggorengan adonan 

kerupuk ikan tengiri. Proses pengemasan sesuai 

dengan pesanan baik dari pemesan perorangan 

maupun dari toko untuk di jual kembali dengan 

label mereka sendiri. Hasil produksi rata-rata 7kg 

per hari. Permasalahan mitra sebagai berikut: 

• Metode pengolahan adonan [3], [5], [6], [7] 

yang masih menggunakan cara tradisional, 

yang melibatkan pencampuran adonan secara 

manual dengan tangan, menyebabkan proses 

produksi menjadi tidak efisien dan tidak 

konsisten dalam hal rasa dan kebersihan. 

• Ketergantungan pada pemesanan teman dan 

pengusaha lain yang memiliki label, 

menghambat pengembangan usaha. 

• Kurangnya teknologi dan mesin yang sesuai 

untuk meningkatkan konsistensi dan 

kebersihan dalam proses produksi. 

• Tidak menggunakan majemen keuangan yang 

baik terkadang menolak pesanan dikarenakan 

modal tidak cukup untuk bahan. 

• Kurangnya keahlian dalam bidang bisnis 

digital untuk melakukan digitalisasi 

pemasaran, menghambat perkembangan 

usaha. 

Untuk mengatasi permasalahan ini, mitra 

membutuhkan suatu mesin dan teknologi yang 

dapat meningkatkan konsistensi dan kebersihan 

dalam proses produksi, pelatihan e-finance untuk 

meningkatan manajemen keuangan dan pelatihan 

bisnis digital dalam meningkatkan produksi dan 

penjualan. 

2. METODE 

Berdasarkan solusi yang ditawarkan, maka 

metode pelaksanaan diaplikasikan dalam 

beberapa bentuk kegiatan. Rencana kegiatan 

program pengabdian ini antara lain: 

1. Sosialisasi 

Tahapan ini melibatkan diskusi awal antara 

tim pelaksana dan mitra untuk memahami 

permasalahan yang dihadapi serta solusi yang 

ditawarkan. Sosialisasi juga bertujuan untuk 

membangun kesepahaman dan komitmen antara 

tim pelaksana dan mitra terkait jalannya program 

solusi yang akan disepakati antara lain, kapasitas 

peroduksi mesin, spesifikasi mesin, hasil produksi 

yang dihasilkan, aplikasi keuangan yang akan 
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digunakan, platform e-commerce yang akan 

diterapkan [8], juga diskusi mengenai jenis 

pelatihan, materi pelatihan, jadwal kegiatan 

pelatihan, dan peserta yang mengikuti pelatihan. 

2. Pelatihan 

Setelah sosialisasi, dilakukan pelatihan untuk 

mempersiapkan mitra dalam menghadapi 

perubahan dan menerapkan solusi yang 

ditawarkan. Pelatihan ini mencakup penggunaan 

teknologi advanced dough mixer, konsep 

manajemen keuangan, dan pemasaran digital [7].  

3. Penerapan Teknologi 

Tahapan ini melibatkan implementasi 

teknologi advanced dough mixer [9], [10], [11], 

[12] dalam proses produksi kerupuk tengiri mitra. 

Tim pelaksana akan membantu dalam 

pemasangan, pengujian, dan pelatihan 

penggunaan mesin kepada mitra juga 

mempersiapkan sorftware aplikasi keuangan e-

finance dan manajemen keuangan, 

mempersiapkan desain label dan packaging serta 

perizinan guna keperluan pendaftaran pada 

platform e-commerce 

4. Pendampingan dan Evaluasi 

Setelah penerapan teknologi, tim pelaksana 

akan memberikan pendampingan kepada mitra 

untuk memastikan penggunaan mesin dan 

aplikasi keuangan berjalan dengan lancar. 

Evaluasi dilakukan secara berkala untuk 

mengukur tingkat keberhasilan implementasi 

solusi serta mengidentifikasi area perbaikan. 

5. Keberlanjutan Program 

Tahapan ini fokus pada upaya menjaga 

keberlanjutan program setelah pelaksanaan 

formal selesai. Ini mencakup pengembangan 

kapasitas mitra dalam menggunakan teknologi, 

manajemen keuangan, dan pemasaran digital 

secara mandiri. Tim pelaksana akan memberikan 

saran dan bimbingan secara berkala untuk 

memastikan kesinambungan dan perbaikan 

berkelanjutan. 

3. HASIL 

Hasil program pengabdian ini menunjukkan 

peningkatan kapasitas produksi kerupuk ikan 

tengiri melalui beberapa aspek yang dapat diukur 

secara empiris. Aspek-aspek tersebut meliputi 

efektivitas teknologi hasil hilirisasi, peningkatan 

kapasitas produksi, dan kualitas produk yang 

dihasilkan. Pengujian efektivitas mesin dilakukan 

setelah teknologi diterapkan dalam proses 

pencampuran adonan dan dibandingkan dengan 

metode manual sebelumnya. Efektivitas juga 

dinilai dari aspek kemudahan penggunaan serta 

waktu yang dihemat dibandingkan dengan 

metode tradisional. Desain mesin yang sederhana 

dan kompak dirancang untuk memudahkan mitra 

dalam meningkatkan efisiensi produksi. Mesin 

pengadon yang dilengkapi motor listrik 

berkapasitas 15 kg/jam ini mampu memenuhi 

pesanan dengan baik. Mesin dioperasikan oleh 

satu orang dan menggunakan motor listrik 

dengan daya 0.5 HP, disesuaikan untuk 

penggunaan di lingkungan rumah tangga. Sumber 

penggerak utama mesin adalah motor listrik. 

Skema dan mekanisme kerja mesin pengaduk 

adonan kerupuk ikan tengiri ditampilkan pada 

Gambar 2. 

 

Gambar 2. Desain Mesin Pengaduk Adonan 

Secara Horizontal 

 

Gambar 3. Keterangan Mesin 
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Gambar 4 a. Adonan 

 

Gambar 4 b. Adonan Menggunakan Mesin 

 

Gambar 4 c. Hasil Adonan 

4. PEMBAHASAN 

Program pengabdian masyarakat ini berfokus 

pada revitalisasi proses produksi kerupuk ikan 

tengiri dengan mengadopsi teknologi Advanced 

Dough Mixer. Sebelum teknologi ini diterapkan, 

proses produksi dilakukan secara manual, yang 

memakan waktu lebih lama dan mengakibatkan 

hasil produksi yang kurang konsisten, baik dari 

segi tekstur maupun kebersihan. Teknologi 

Advanced Dough Mixer yang digunakan dalam 

program ini mampu mengatasi berbagai kendala 

tersebut dengan meningkatkan efisiensi produksi 

hingga 50%. 

Mesin pengadon yang berkapasitas 15 kg/jam 

ini dirancang khusus untuk memenuhi kebutuhan 

produksi dalam skala menengah, serta 

mempermudah pengadukan adonan kerupuk 

secara signifikan. Dengan desain yang sederhana 

dan kompak, mesin ini tidak hanya meningkatkan 

kecepatan proses pencampuran, tetapi juga 

memudahkan pengguna dalam 

mengoperasikannya, termasuk dalam lingkungan 

usaha rumahan. Hal ini penting mengingat mitra 

yang terlibat dalam program ini sebagian besar 

adalah pelaku usaha perempuan di sektor UMKM. 

Pengujian efektivitas mesin menunjukkan 

adanya peningkatan yang nyata dalam hal waktu 

pengolahan adonan dan kualitas hasil produk. 

Waktu yang dibutuhkan untuk mencampur 

adonan berkurang drastis jika dibandingkan 

dengan metode manual, yang berdampak 

langsung pada peningkatan kapasitas produksi 

mitra dari 7 kg per hari menjadi 10-12 kg per hari. 

Selain itu, teknologi ini juga menjamin konsistensi 

rasa dan kebersihan produk, yang merupakan 

elemen penting dalam upaya menjaga standar 

kualitas produk kerupuk ikan tengiri. 

5. KESIMPULAN 

Penerapan teknologi Advanced Dough Mixer 

dalam produksi kerupuk ikan tengiri di Kota 

Probolinggo telah terbukti efektif dalam 

meningkatkan kapasitas dan kualitas produksi. 

Dengan kapasitas kerja 15 kg/jam, mesin ini 

mempermudah proses pencampuran adonan 

dalam skala besar dan meringankan beban kerja 

bagi pelaku usaha. Selain itu, penggunaan 

teknologi ini juga berhasil meningkatkan efisiensi 

waktu produksi hingga 50%, sekaligus menjamin 

konsistensi dan kebersihan produk. Hasil dari 
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program ini tidak hanya membantu mitra dalam 

meningkatkan produktivitas, tetapi juga 

memberikan fondasi yang kuat bagi 

pengembangan usaha UMKM kerupuk ikan tengiri 

di masa depan. 
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