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Abstract  

The high consumption of noodles has made noodles popular as instant or fast food. Its high demand 

has led to the production of various noodle variants, including low-carb and high-vitamin noodles.One 

of innovations is catfish-based and moringa leaves-based noodle which has been successfully carried 

out through the Pro Ide scheme by Diploma IV Keuangan Daerah students in the Faculty of Economics 

and Business, Universitas Jambi (FEB UNJA). This innovation has gained Intellectual Property Rights 

(HKI). FEB UNJA lecturers and students are involved in community service in Mekar Sari Village, 

Maro Sebo Ulu District, Batang Hari Regency, Jambi Province. The team developed the potential of 

the Batang Hari river and ponds, especially catfish and carp farming. This opens up opportunities for 

product diversification and downstreaming of fish into noodles. The development of a business model 

has great potential through innovations that enable knowledge and technology transfer. In addition, 

this business model focuses on capacity building, technology transfer, market access, and empowerment 

of Village-Owned Enterprises (BUMDes), one of which is by making noodles with catfish and moringa 

leaves as the main ingredients. 

Keywords: catfish and moringa leaf noodles, value addition, business opportunities 

 

Abstrak  
Konsumsi mi yang tinggi di masyarakat membuatnya populer sebagai makanan instan atau cepat saji. 

Tingginya permintaan terhadap mi memunculkan berbagai varian mi, termasuk mi rendah karbo dan 

tinggi vitamin. Inovasi pembuatan mi dengan bahan ikan patin dan daun kelor melalui skema Pro Ide 

telah sukses dilakukan oleh mahasiswa Diploma IV Keuangan Daerah, Fakultas Ekonomi dan Bisnis 

Universitas Jambi (FEB UNJA). Inovasi ini juga telah memiliki Hak Kekayaan Intelektual (HKI). 

Dosen FEB UNJA bersama mahasiswa terlibat dalam pengabdian masyarakat di Desa Mekar Sari, 

Kecamatan Maro Sebo Ulu, Kabupaten Batang Hari, Provinsi Jambi. Tim pengabdian mengembangkan 

potensi sungai Batang Hari dan kolam warga, terutama budidaya ikan patin dan gurame. Hal ini 

membuka peluang diversifikasi produk dan hilirisasi ikan menjadi mi. Pengembangan model bisnis 

menjadi sangat potensial melalui inovasi yang memungkinkan transfer pengetahuan dan teknologi. 

Selain itu, model bisnis ini berfokus pada pengembangan kapasitas, transfer teknologi, akses pasar, dan 

pemberdayaan Badan Usaha Milik Desa (BUMDes), salah satunya dengan pembuatan mi dengan bahan 

baku ikan patin dan daun kelor. 

Kata kunci: mi ikan patin dan daun kelor, hilirisasi, peluang bisnis 

 

 

Pendahuluan  

Perkembangan usaha kuliner di Provinsi Jambi, termasuk di Kabupaten Batang Hari, 

terus mengalami pertumbuhan pesat pasca pandemi Covid-19. Tingginya konsumsi masyarakat 

membuat mi populer karena diangap makanan yang sangat instan dan mudah dimasak kapan 

pun dan di mana pun (Putera & Adi, 2021). Perkembangan industri mi juga dipengaruhi oleh 
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pesatnya industrialisasi hingga menjadi makanan pokok tradisional (Wang et al., 2018). 

Bahkan, karena permintaan yang sangat tinggi terhadap mi, saat ini terdapat banyak varian mi, 

termasuk mi rendah karbohidrat dan tinggi vitamin karena dicampur dengan berbagai bahan 

makanan. 

Salah satu jenis makanan yang digemari adalah mi ayam dan bakso. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Prayitno et al. (2022) yang menyatakan bahwa mi merupakan makanan yang 

banyak diminati dan mengandung karbohidrat sebagai salah satu sumber makanan yang 

mengenyangkan. Sementara mi yang berasal dari sagu M3 (penambahan hidrolisat protein 

udang 15%) memiliki komposisi kadar air 7,55%, kadar abu 1,02%, kadar lemak 0,17%, kadar 

protein 16,76%, dan kadar karbohidrat 74,49%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar karbohidrat 

pada mi sagu sangat tinggi (Purba et al., 2020). 

Adanya tambahan daun kelor berpotensi menjadi sumber pangan fungsional (Prayitno et 

al., 2022). Selain itu, menurut Coello et al. (2021), penambahan moringa sprout powder (MSP) 

dalam adonan dapat menurunkan kandungan karbohirat, dan juga meningkatkan kadar tiamin, 

riboflavin, asam γ-aminobutirat, glukosinolat, dan aktivitas antioksidan pada adonan. 

Selanjutnya, berdasarkan penelitian Sudiarta (2022) dan .Prayitno et al. (2021), serbuk daun 

kelor sebagai perisa jelly menunjukkan hasil yang sangat baik dan memuaskan, ditinjau dari 

rasa, tekstur, warna dan aroma yang dihasilkan. 

Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa penambahan moringa sprout powder (MSP) 

atau daun kelor sangat bermanfat karena mengandung sejumlah nutrisi, seperti protein, 

mineral, vitamin, kalsium, potasium, zat besi, dan mineral lainnya (Chandra et al. (2019). 

Kandungan protein secara bertahap meningkat dari 10,7% pada 100% tepung terigu, menjadi 

20,56% pada mi yang mengandung 25% oat dan tepung kelor (bubuk) (Getachew & Admassu, 

2020). Pemanfaatan bubuk daun kelor dalam mi dapat meningkatkan pendapatan petani dan 

mengurangi masalah gizi buruk pada balita usia 0-6 bulan (Chandra et al., 2019). Menurut 

Novita & Teuku Athaillah (2022), hasil penelitian menunjukkan bahwa masyarakat dapat 

membuat berbagai jenis masakan, termasuk mi, dengan menambahkan daun kelor. Selanjutnya, 

menurut penelitian Ganga et al. (2019), upaya pengembangan mi yang diperkaya serat dengan 

menambahkan daun kelor oleifera sebagai sumber serat dalam konsentrasi berbeda yaitu 3%, 

4,5%, dan 6% memberikan sebuah hasil. Konsentrasi 3% dianggap sebagai yang terbaik 

berdasarkan sifat pemasakan dan evaluasi sensori. Namun, rendahnya kandungan vitamin A 

pada mi basah menunjukkan perlunya masyarakat mengonsumsi  sumber vitamin A 

tambahan  dari makanan lain (Darwis et al., 2018). 

Mie basah daun moringa oleifera merupakan produk pangan yang terbuat dari bahan baku 

utama tepung terigu dengan penambahan ekstrak daun kelor. Setelah mi dibuat, dilakukan 

proses pemasakan dengan variasi waktu hingga mi menjadi basah (Darwis et al., 2018). 

Beberapa modifikasi dilakukan termasuk penggunaan tulang ikan gabus. Selain itu, buah naga 

merah yang tinggi serat juga ditambahkan untuk mengetahui pengaruhnya terhadap 

karakteristik dan daya terima mi segar (Hartati et al., 2021). Berdasarkan penelitian  

Mukarromah et al. (2021), kombinasi daun kelor dan tulang ikan bandeng menghasilkan 

kandungan gizi terbaik pada mi instan.  

Produksi mi yang diperkaya dengan protein ikan dari ikan mas besar mungkin dapat 

dipasarkan karena konsumen mengindikasikan bahwa preferensi terhadap mi dengan nilai gizi 

lebih tinggi, dan mi yang diperkaya dengan protein ikan memiliki rasa yang sama dengan pasta 

komersial (Pascual, 2016). 

Mi instan merupakan makanan olahan berbahan dasar tepung yang sering 

dikonsumsi karena cara pengolahan dan penyajiannya yang mudah (Martiyanti & Vita, 2018), 

Safrida et al., 2020), l(Akelom et al., 2022). Tepung menjadi alternatif yang dapat 

dikembangkan sebagai sumber karbohidrat selain beras (Cahyaningati & Titik Dwi Sulistiyati, 

2020). Beberapa penelitian, misalnya penelitian (Ni’matullah Al-Baarri et al., 2020), 
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menunjukkan bahwa mi merupakan salah satu produk biji-bijian tradisional terpenting di 

Indonesia. Salah satu inovasi yang telah dikembangkan adalah produk mi mocaf-wheat dengan 

kandungan protein tinggi (Agustia et al., 2019; Martiyanti & Vita, 2018). 

Selain itu, adanya program pengabdian kepada masyarakat diharapkan dapat 

meningkatkan minat berwirausaha di lingkungna masyarakat dengan memberikan pelatihan 

dan pemberdayaan. Pelatihan-pelatihan tersebut termasuk pelatihan motivasi wirausaha, 

pelatihan pengelolaan keuangan berupa perhitungan biaya produksi dan dukungan sarana 

produksi, pengemasan, dan pemasaran bagi start-up (Ariana, 2018; Pratiwi & Cahyono, 2020; 

, Fitriani, 2019; Husna Nadhifah et al., 2021), termasuk juga dalam inovasi teknologi 

pengolahan (Karnila et al., 2022). Peningkatan inovasi ini diharapkan dapat meningkatkan 

pemasaran, yang pada akhirnya akan meningkatkan pendapatan (Mubarokah, 2022)  

Di berbagai daerah, termasuk di Kabupaten Batang Hari, saat ini terdapat banyak 

pembudidayaan ikan patin (Pangasius hypophthalmus). Namun, potensi olahan ikan patin 

belum sepenuhnya dikembangkan sementara peluang kuliner mi saat ini besar. Oleh karena itu, 

diperlukan suatu inovasi dalam memanfaatkan ikan patin sebagai salah satu upaya untuk 

meningkatkan kegemaran makan ikan. Dengan demikian, kebutuhan gizi akan terpenuhi 

dengan makanan yang kaya akan kebutuhan vitamin bagi tubuh. 

Inovasi pembuatan mi dengan bahan ikan patin dan daun kelor merupakan kegiatan yang 

sukses dilakukan oleh mahasiswa Prodi Diploma IV Keuangan Daerah Fakultas Ekonomi dan 

Bisnis Universitas Jambi (FEB UNJA) dalam skema Pro Ide dan telah memeroleh HKI untuk 

kegiatan tersebut. Upaya pengembangan dan implementasi juga dilakukan oleh dosen FEB 

UNJA berkolaborasi dengan mahasiswa tersebut. Mereka bersama-sama melakukan 

pengabdian di Desa Mekar Sari Kecamatan Maro Sebo Ulu Kabupaten Batang Hari. Hal ini 

menunjukkan bahwa inovasi produk mi ini sangat potensial dikembangkan di Desa Mekar Sari. 

Dengan adanya diversifikasi produk, pendapatan dan kesejahteraan masyarakat akan 

meningkat (Surnadi & Cahyani, 2022; Husna Nadhifah et al., 2021). Hal ini sejalan dengan 

penelitian Quispe (2023) yang menunjukkan bahwa penguatan strategi perencanaan dapat 

dilakukan melalui kolaborasi pihak terkait dari hulu ke hilir. 

Desa Mekar Sari berpotensi untuk memberdayakan ikan patin, ikan gurame, dan 

sebagainya dengan dekatnya wilayah ini dari sungai Batang Hari dan kepemilikan kolam di 

rumah-rumah warga. Hal ini juga akan memberikan peluang dalam menciptakan hilirisasi ikan 

menjadi mi. Model bisnis ini dapat dikembangkan dengan sistem inovasi melalui transfer 

pengetahuan dan teknologi yang berfokus pada pengembangan kapasitas, transfer teknologi, 

akses pasar, dan pemberdayaan BUMDes. Menurut (Faizal Rachman & Suprina, 2019), perlu 

dilakukan program pendampingan desa yang diharapkan menjadi model untuk mencapai 

peningkatan kualitas produk dan pelayanan. Pendampingan merupakan bentuk implementasi 

dari hasil penyuluhan dan pelatihan sampai masyarakat dapat mandiri (Faizal Rachman & 

Suprina, 2019). Kegiatan PKM ini memberikan dampak yang baik, salah satu contohnya adalah 

pada kegiatan mengatasi pencemaran lingkungan di masyarakat Kelurahan Bulusan (Holik et 

al., 2020). Kemandirian akan memunculkan kreatifitas yang mengarah pada peningkatan 

perekonomian berkelanjutan dan berwawasan lingkungan (Komarudin et al., 1999). Misalnya, 

pengelolaan kelompok sampah dapat memunculkan usaha baru bagi masyarakat (Sitimulyo et 

al., 2017). 

 

Metode Pengabdian  

Metode dan peserta 

Kegiatan Pengabdian dan Pemberdayaan Masyarakat (PPM) Fakultas Ekonomi dan 

Bisnis Universitas Jambi (FEB UNJA) berupa pelatihan pemberdayaan masyarakat terkait 

pemanfaatan ikan patin dan daun kelor di Desa Mekar Sari, Kecamatan Maro Sebo Ulu, 

Kabupaten Batang Hari. Pelaksanaan PPM tersebut merupakan bagian dari Tridarma 
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Perguruan Tinggi (Pendidikan, Penelitian, dan Pengabdian kepada Masyarakat). Setiap 

tahunnya, UNJA melaksanakan kegiatan PPM untuk membantu mengatasi permasalahan-

permasalahan yang dimiliki oleh masyarakat, seperti permasalahan di Desa Mekar Sari. 

Selain melibatkan mahasiswa dan dosen, kegiatan PPM tersebut juga melibatkan 

partisipasi mitra. Desa Mekar Sari sebagai desa mitra menyediakan lokasi pengabdian dan 

bekerja sama dalam menyampaikan potensi-potensi desa yang akan dijadikan sebagai desa 

percontohan. Selain itu, perangkat desa juga berperan untuk melanjutkan keberlangsungan 

website desa sehingga potensi-potensi desa selalu di-update. 

Pada tahap evaluasi pengabdian, perkembangan kemampuan masyarakat lokal dilihat 

untuk memastikan pembangunan usaha mikro kecil (UKM) dapat berkelanjutan. Jika dalam 

pelaksanaan mengalami kendala, kegiatan akan direvisi agar program pengabdian kepada 

masyarakat tepat sasaran, efektif, dan maksimal. Setelah pengabdian selesai, tim PPM akan 

tetap melakukan pemantauan dan pendampingan industri olahan Desa Mekar Sari, Kecamatan 

Maro Sebo Ulu, Kabupaten Batang Hari. 

Selanjutnya, perlu penguatan agroindustri yang berkelanjutan dengan melibatkan 

kerjasama dari dinas terkait dan stakeholder. Pendampingan berupa pengenalan teknologi dan 

pembinaan lanjutan perlu dilakukan agar proses produksi menjadi lebih efisien dan tepat guna. 

Secara keseluruhan, metode penyuluhan pengabdian dilakukan dengan melibatkan 

partisipasi aktif dari masyarakat. Metode ini mencakup demonstrasi dan praktik sebagai bagian 

dari proses penyuluhan (Satrya et al., 2019). Metode ini memiliki beberapa tahapan, yaitu: 

1. Pembangunan komunitas: Tahap ini melibatkan pembentukan dan penguatan 

komunitas di Desa Mekar Sari Kabupaten Batang Hari. Tujuannya adalah membangun 

kesadaran dan semangat gotong royong dalam masyarakat. 

2. Persuasif/ajakan: Tahap ini melibatkan upaya persuasif dan ajakan kepada masyarakat 

untuk berpartisipasi dalam kegiatan pengabdian. Melalui pendekatan persuasif, 

masyarakat diharapkan dapat memahami manfaat dan pentingnya kegiatan yang akan 

dilaksanakan. 

3. Edukatif: Tahap ini berfokus pada pendidikan dan peningkatan pengetahuan 

masyarakat. Melalui pendekatan edukatif, informasi dan pengetahuan yang relevan 

akan disampaikan kepada masyarakat untuk meningkatkan pemahaman mereka tentang 

topik yang dibahas. 

4. Partisipatif: Tahap ini melibatkan masyarakat secara aktif dalam proses pengabdian. 

Partisipasi masyarakat diharapkan dapat meningkatkan rasa memiliki dan tanggung 

jawab terhadap kegiatan yang dilakukan. 

5. Normatif: Tahap ini berfokus pada pembentukan norma dan nilai-nilai positif dalam 

masyarakat. Melalui pendekatan normatif, diharapkan tercipta budaya yang 

mendukung dan mendorong kegiatan pengabdian serta penerapan hasil-hasilnya dalam 

kehidupan sehari-hari. 

 

 

Hasil dan Pembahasan  

Penerapan pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mi instan tidak hanya 

memberikan manfaat ekonomi, tetapi juga berkontribusi pada peningkatan kesejahteraan 

masyarakat. Berikut adalah beberapa hasil pengabdian kepada masyarakat yang dapat dicapai 

melalui penerapan ini: 

1) Peningkatan pendapatan petani 

Dengan adanya pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mi instan, petani ikan 

patin dan petani daun kelor dapat meningkatkan pendapatan mereka. Dengan menjalin 
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kemitraan dengan produsen mi instan, petani dapat menjual ikan patin dan daun kelor 

mereka dengan harga yang lebih menguntungkan. 

2) Penciptaan lapangan kerja 

Proses pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mi instan akan menciptakan 

lapangan kerja baru di sektor pengolahan pangan. Hal ini dapat memberikan peluang 

pekerjaan bagi masyarakat setempat, baik dalam proses produksi maupun distribusi 

produk mi instan. 

3) Peningkatan nilai tambah produk lokal 

Dengan mengolah ikan patin dan daun kelor menjadi mi instan, nilai tambah produk 

lokal dapat ditingkatkan. Ini akan membantu mengangkat citra dan reputasi produk 

lokal serta meningkatkan daya saing di pasar. 

4) Peningkatan akses konsumen terhadap makanan bergizi 

Mi instan yang terbuat dari ikan patin dan daun kelor memiliki nilai gizi yang tinggi. 

Dengan memperluas akses konsumen terhadap produk ini, masyarakat dapat 

memperoleh makanan yang lebih bergizi dan bermanfaat bagi kesehatan mereka. 

5) Pengembangan keterampilan dan pengetahuan 

Melalui pelatihan dan pendampingan dalam pengolahan ikan patin dan daun kelor 

menjadi mi instan, masyarakat setempat dapat mengembangkan keterampilan dan 

pengetahuan baru dalam industri pengolahan pangan. Hal ini akan meningkatkan 

kapasitas mereka dalam mengelola usaha dan memperluas peluang kerja. 

6) Diversifikasi produk lokal 

Penerapan ini akan membantu dalam diversifikasi produk lokal dengan menciptakan 

produk mi instan yang unik dan berbeda. Ini akan memberikan variasi lebih banyak 

bagi konsumen dan meningkatkan daya tarik pasar. 

 

Luaran pengabdian terkait dengan penerapan pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mi 

instan mencakup beberapa hal, antara lain: 

1. Produk mi instan ikan patin dan daun kelor 

Salah satu luaran utama dari pengabdian ini adalah produksi mi instan yang terbuat dari 

ikan patin dan daun kelor. Produk ini akan memiliki kemasan yang menarik, informasi 

nutrisi yang jelas, dan siap disajikan dengan cara yang praktis. Produk mi instan ini 

akan menjadi hasil nyata dari penerapan pengolahan ikan patin dan daun kelor. 

2. Riset dan inovasi 

Pengabdian ini dapat merangsang riset dan inovasi di bidang pengolahan ikan patin dan 

daun kelor menjadi mi instan. Tim pengabdian dapat melakukan penelitian terkait 

formulasi produk, proses pengolahan yang lebih efisien, pengembangan varian produk, 

dan peningkatan kualitas produk. Hasil riset dan inovasi ini akan menjadi luaran yang 

berharga bagi pengembangan industri mi instan berbasis ikan patin dan daun kelor. 

3. Kerjasama dengan pihak terkait 

Pengabdian ini dapat membangun kerjasama antara petani ikan patin, petani daun kelor, 

produsen mi instan, pemerintah daerah, dan lembaga terkait lainnya. Kerjasama ini 

akan membantu dalam memperkuat rantai pasok, memperluas jaringan pemasaran, dan 

memperoleh dukungan yang diperlukan untuk pengembangan usaha. 

Luaran pengabdian ini akan berkontribusi pada pengembangan industri pengolahan ikan patin 

dan daun kelor menjadi mi instan yang berkelanjutan, meningkatkan nilai tambah produk lokal, 

serta memberikan manfaat ekonomi dan gizi bagi masyarakat. 
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Kesimpulan dan Saran  

Kesimpulan 

Pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mi instan merupakan inovasi yang 

menjanjikan untuk mengoptimalkan sumber daya ikan patin dan daun kelor yang melimpah di 

Desa Mekar Sari. Hal ini dapat meningkatkan nilai ekonomi bagi petani ikan patin dan petani 

daun kelor di daerah tersebut. 

Penerapan pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mi instan memiliki potensi 

yang menarik dalam menghasilkan produk yang sehat dan bergizi. Menggabungkan ikan patin 

yang kaya akan protein dan asam lemak omega-3 dengan daun kelor yang kaya akan vitamin, 

mineral, dan antioksidan dapat memberikan nilai tambah pada mi instan tersebut. 

Mi instan yang dihasilkan dari ikan patin dan daun kelor memiliki potensi pasar yang 

luas. Ketersediaan bahan baku yang melimpah dan permintaan konsumen terhadap makanan 

yang praktis dan bergizi memberikan peluang bisnis yang menjanjikan bagi para produsen mie 

instan di Desa Mekar Sari. 

Pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mie instan juga memberikan manfaat gizi 

tambahan bagi konsumen. Ikan patin kaya akan protein, vitamin, dan mineral, sementara daun 

kelor mengandung banyak nutrisi penting. Dengan mengkonsumsi mie instan yang terbuat dari 

ikan patin dan daun kelor, konsumen dapat memperoleh manfaat gizi tambahan yang penting 

untuk kesehatan dan keseimbangan nutrisi. 

Saran 

Beberapa saran yang dapat dilakukan di kemudian hari terkait dengan inovasi mi dengan 

bahan dasar ikan patin dan daun kelor. Pertama, pelatihan dan pendampingan lebih lanjut dapat 

dilakukan kepada petani ikan patin dan daun kelor mengenai teknik budidaya yang baik dan 

pengolahan yang benar. Dalam pelatihan ini, tim pengabdian dapat menyampaikan informasi 

manfaat pengolahan ikan patin dan daun kelor menjadi mi instan serta teknik-teknik 

pengolahan yang tepat. 

Selain itu, kerja sama dengan lembaga pendidikan dan penelitian seperti universitas atau 

institut penelitian dapat mengoptimalkan proses pengolahan dan meningkatkan kualitas produk 

mi instan. Keterlibatan mahasiswa atau peneliti dalam proyek ini dapat memberikan kontribusi 

pengembangan produk dan penelitian lebih lanjut. Pengembangan kemitraan dengan produsen 

mi instan yang sudah berpengalaman juga dapat membantu memperluas jangkauan pasar dan 

mendapatkan akses ke saluran distribusi yang lebih luas. Kolaborasi dengan produsen yang 

sudah mapan dapat memberikan keuntungan dalam hal pemasaran, branding, dan peningkatan 

kualitas produk. 

Kemudian, kegiatan promosi dan pengenalan produk kepada masyarakat sangat penting 

dilakukan untuk meningkatkan kesadaran dan minat konsumen terhadap produk mi instan dari 

ikan patin dan daun kelor. Kegiatan ini dapat dilakukan melalui pameran, lokakarya, atau 

kegiatan sosial lainnya. Terakhir, evaluasi secara berkala harus dilakukan terutama terhadap 

proses pengolahan, kualitas produk, dan respons konsumen. Dengan evaluasi rutin, dapat 

diidentifikasi masalah atau kekurangan yang perlu diperbaiki dan  dapat terus melakukan 

inovasi untuk meningkatkan kualitas produk mi instan. 
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