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Abstract 
 

Paccellekang Village is located in Patallasang District, Gowa Regency, South Sulawesi, Paccellekang 
Village established a Village-Owned Enterprise unit with the name BUMDes Bumi Paccellekang 
Sejahterah and opened a freshwater lobster cultivation business in the integrated tourist village destination 
program. Based on observations showing that freshwater lobsters often change their shells (molting), 
related to this potential, the community service team is also trying to innovate the molted shells of 
freshwater lobsters into natural flavoring ingredients. In the community service carried out, seen from the 
results of the questionnaire, this is the first time that all respondents received training regarding the use of 
freshwater lobster molt shells as a natural flavoring, and after receiving the training all respondents were 
able to process it, were able to explain the procedural steps and were able to recognize the ingredients. 
ingredients used in making natural flavoring products from freshwater lobster molt shells. And it can be 
seen that the Paccellekang village community's understanding of the use of freshwater lobster molt shells 
as a natural flavoring ingredient is increasing, and participants have been enthusiastic about taking part in 
the training from the start. 
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Abstrak 
 

Desa Paccellekang tereltak di Kecamatan Patallasang, Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan, Desa 
Paccellekang mendirikan unit Bada Usaha Milik Desa dengan nama BUMDes Bumi Paccellekang 
Sejahterah dan membuka usaha pembudidayaan lobster air tawar dalam program destinasi desa wisata 
terpadu. Berdaarkan hasil observasi menunjukkan bahwa lobster air tawar sering melakukan pergantian 
cangkang (molting), terkait potensi tersebut, tim pengabdian masyarakat pun berupaya menginovasikan 
hasil cangkang molting lobster air tawar menjadi bahan penyedap alami. Pada pengabdian masyarakt 
yang dilakukan dilihat dari hasil kuesioner, baru kali ini semua responden mendapatkan pelatihan 
mengenai pemanfaatan cangkang molting lobster air tawar menjadi penyedap rasa alami, dan setelah 
mendapatkan pelatihan semua responden telah mampu mengolah, mampu menjelaskan langkah-langkah 
prosedur dan mampu mengenal bahan-bahan yang digunakan da;am pembuatan produk penyedap rasa 
alami dari cangkang molting lobster air tawar. Dan terlihat bahwa pemahaman masyarakat desa 
Paccellekang terhadap pemanfaatan cangkang molting lobter air tawar sebagai bahan penyedap rasa alami 
semakin meningkat, dan peserta antusias mengikuti pelatihan sejak awal. 
 
Keywords: Lobster air tawar, Penyedap rasa alami, cangkang molting. 
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PENDAHULUAN 
 

Desa Pacellekang, Kecamatan 
Patallasang, Kabupaten Gowa, Sulawesi 
Selatan yang terdiri dari 4 Dusun yaitu 
Dusun Pattiro,  Pa'bundukang,  
Tambung Batu, dan Moncong Loe. 
Jumlah penduduk Desa Paccellekan 
pada tahun 2021 berjumlah 3.609 jiwa, 
dimana laki-laki sebanyak 1.746 jiwa 
dan perempuan sebanyak 1.863 jiwa. 
Solusi yang memanfaatkan potensi 
kependudukan desa ini dengan 
mendirikan unit usaha BUMDes Bumi 
Pacellekang Sejahtera. Pada 17 
Desember 2021, Badan BUMDes BPS 
dan Pemerintah Desa Paccellekan 
sepakat untuk membuka unit usaha 
budidaya lobster air tawar dalam 
Program Destinasi Desa Wisata 
Terpadu untuk meningkatkan 
kesejahteraan masyarakat desa. Usaha 
lobster air tawar ini juga menjadi 
penyangga pemenuhan kebutuhan 
industri  lobster air tawar konsumsi di 
Kota Makassar (Jayadi et al., 2023) 

Lobster air tawar yang juga 
dikenal dengan nama latin 
Cheraxquadricarinatus merupakan 
salah satu jenis krustasea air tawar 
yang ukuran dan bentuknya mirip 
dengan lobster air laut. Lobster air 
tawar ini mempunyai keunggulan 
dibandingkan lobster laut yaitu dapat 
dibudidayakan (Muhammadin et al., 
2022: Sjaharuddin et al., 2024). 
Lobster air tawar merupakan salah satu 
perikanan air tawar yang cukup 
menjanjikan sebagai alternatif 
pengganti lobster air laut. Keunggulan 
lobster air tawar antara lain dagingnya 
empuk, rasanya enak. gurih dan 
beraroma, serta rendah lemak dan 
kolesterol (Takril, 2017). 

Lobster air tawar tahan 
penyakit, dapat bertelur tiga hingga 
lima kali dalam setahun, dan dapat 
bertahan hidup pada kondisi air keruh 

(Junaidi et al., 2021). 
Lobster sering berganti 

cangkang (molting) sepanjang 
hidupnya. Molting terjadi seiring  
perkembangan ukuran tubuh mulai dari 
larva, juvenir hingga dewasa. Setiap 
kali cangkang diganti, bobot  lobster 
bertambah minimal 50% dari bobot 
sebelumnya (Bachtiar, 2006). Maka 
semakin sering lobster molting, akan 
semakin cepat pula pertumbuhannya. 

Perkembangan industri kuliner 
berbanding lurus dengan kesadaran 
masyarakat terhadap pola hidup sehat. 
Dengan mudahnya mendapatkan 
informasi, masyarakat akan semakin 
sadar akan pentingnya kesehatan. Salah 
satu tren kesehatan saat ini adalah 
mengganti MSG (Monosodium 
Glutamat) dengan perisa alami. Ada 
beberapa cara untuk mengganti MSG 
dengan bahan alami lainnya. Salah 
satunya adalah limbah kepala dan 
cangkang udang. Basoro (2016) 
menyatakan dalam Nengseh et al, 
(2020) menyatakan bahwa kepala dan 
cangkang udang dapat digunakan untuk 
membuat sup dan menambah cita rasa  
pada makanan olahan. Selain digunakan 
sebagai penambah rasa, kulit udang 
mengandung antioksidan berupa 
astaxanthin yang membuatnya 10 kali 
lebih baik dalam melawan radikal bebas  
dibandingkan buah dan sayur. 

Terkait potensi hasil cangkang 
molting lobster air tawar di Desa 
Paccellekang, kecamtan Pttallasang 
Kabupaten Gowa yang belum 
maksimal, kami selaku tim pengabdian 
masyarakat pun berupaya 
menginovasikan hasil cangkang molting 
lobster air tawar menjadi bahan 
penyedap alami yang dapat mengganti 
MSG.  

 
METODE 
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Pengabdian ini dilaksanakan 
untuk mengembangkan program  desa 
wisata yang komprehensif untuk 
meningkatkan kesejahteraan masyarakat 
melalui keahlian produksi makanan laut 
dan membuka peluang usaha bagi 
masyarakat desa Paccellekan, kecamtan 
Pttallasang Kabupaten Gowa. Untuk 
mendukung tujuan tersebut metode 
pendekatan yang ditawarkan adalah 
berupa sosialisai dan demonstrasi  
dengan judul optimalisasi pemanfaatan 
cangkang molting lobster air tawar 
sebagai penyedap rasa alami. 

Sosialisasi dan demonstrasi 
dibagi menjadi tiga tahap: 

1. Tahap Persiapan 
  Pada tahap ini dilaksanakan 

survei untuk memahami 
seluruh potensi masyarakat 
dan membentuk kelompok 
kerja untuk mendukung 
implementasi FGD. 

2. Tahap Pemecahan Masalah 
Setelah masalah 
teridentifikasi, langkah 
selanjutnya adalah 
menyelesaikannya melalui 
sosialisasi dan pelatihan 
untuk menganalisis masalah, 
khususnya dalam 
pemanfaatan hasil samping 
perikanan. 

3. Tahap Implementasi 
Program yang ditetapkan 
pada pada tahap pertama 
diimplementasikan pada 
tahap ini. Yaitu diskusi atau 
konsultasi, interaksi dan 
pelatihan yang terbagi dalam 
tiga rangkaian kegiatan. 
: 
a. Menentukan potensi utama 

hasil perikanan  
b. Menentukan jenis inovasi 

yang tepat terkait dengan 
potensi 

c. Demonstrasi pemanfaatan 

hasil perikanan melalui 
pengolahan hasil samping 
produk perikanan. 
 

Prosses pembuatan 
penyedaprasa alami dari cangkang 
molting lobster air tawar dimulai dari 
persiapan bahan dan alat. Bahan utama 
yang digunakan adalah cangkang 
molting lobster air tawar 1kg, garam 3 
sdm, bawang putih 10 siung, dan air 
200ml. Bahan lain yang dapat 
ditambahkan adalah bawang merah dan 
merica. Adapun alat yang digunakan 
pada proses pembuatannya adalah 
baskom, gelas ukur, wajan, timbangan, 
sendok ayakan, blender kering dan 
spatula. 

Prosedur pembuatan 
penyedaprasa alami dari cangkang 
molting lobster air tawar yakni :  

1. Bersihkan cangkang molting 
lobster air tawar 
menggunakan air bersih. 

2. Tiriskan angkang molting 
lobster air tawar yang sudah 
dicuci bersih untuk 
mengurangi kadar air 

3. Sangarai angkang molting 
lobster air tawar yang sudah 
ditiriskan hingga mengering 

4. Setelah kering masukkan 
angkang molting lobster air 
tawar dan bawang putih 
kedalam blender kering, 
untuk mehaluskan atau 
memperkecil ukuran. 

5. Setelah diblender, simpan ke 
dalam wajan kemudian 
tambahkan garam dan air lalu 
sangrai kembali angkang 
molting lobster air tawar 
hingga kering.  

6. Setelah kering, diamkan dan 
tunggu hingga dingin 
kemudain blender kembali 
hingga halus dan ayak untuk 
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mendaptkan tekstur yg lebih 
halus 

7. Penyedap rasa alami dari 
cangkang lobser air tawar 
siap di aplikasikan ke 
makanan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Hasil dari kegiatan ini diawali 

dengan penyusunan permohonan izin 
kerja bagi kepala desa, direktur 
BUMdes, sekretaris desa, perangkat 
desa dan seluruh pegawainya serta 
masyarakat setempat akan 
melaksanakan program bakti sosial. Di 
antara berbagai mitra budidaya lobster 
yang kami temui, salah satu petani 
lobster  terbukti berhasil 
membudidayakan lobster mulai dari 
induk, benih, pemijahan, hingga  lobster 
dewasa. Ketika lobster menjadi dewasa, 
cangkangnya berubah secara alami, dan 
cangkangnya menjadi sampah dan tidak 
dapat dimanfaatkan. Oleh karena itu, 
kegiatan pengabdian masyarakat yang 
dilakukan pada tanggal 17 Februari 
2024 tentang Pemanfaatan cangkang 
molting lobster air tawar menjadi 
penyedap rasa alami dapat mendorong 
pengembangan keterampilan 
masyarakat dalam menangani hasil 
samping pada cangkang molting lobster 
air tawar. Dalam beberapa tahun 
terakhir, para peneliti di bidang pangan 
telah mengeksplorasi sumber senyawa 
umami dari berbagai bahan makanan 
hewani dan nabati (Istiqamah et al., 
2019 : Manninen et al., 2019 : 
Mouritsen et al., 2019 : Songet et al., 
2016 : Wang et al., 2018). Sumber dari 
hasil samping lobstr air tawar juga bisa 
menjadi solusi dari permasalahan 
sumber umami alami, yaitu rasa gurih. 
Pada umumnya kepala dan kulit udang 
memiliki kandungan asam glutamate 
yang ketika berionisasi dengan natrium 

akan membentuk rasa umami (Foss et 
al., 2011: Okpara et al., 2007).  

Tahapan dalam pelaksanaan 
kegiatan pengabdian terdiri dari: 1) 
tahapan persiapan; 2) tahapan 
pemecahan masalah; dan 3) tahapan 
pelaksanaan. Pada tahapan awal 
persiapan dan tahap akhir 
setelahkegiatan, tim mengumpulkan 
data melalui kuesioner yang disebarkan 
kepada responden yang merupakan 
masyrakat dan anggota BUMDes Bumi 
Paccellekang Sejahterah untuk 
mengukur seberapa besar tingkat 
keterlibatan dan partisipasi masyrakat. 
Hal ini penting untuk memahami 
apakah ada peningkatkan masyarakat 
sebelum dan setelah proses kegiatan. 

Kuesioner sebaran terdiri 
pernyataan dengan total 9 butir. 
Pernyataan pada kuesioner terdiri dari 
pertanyaan mengenai pemahaman awal 
masyarakat pada proses pengolahan 
cangkang molting lobster air tawar 
menjadi penyedapnra alami hingga 
pertanyaan mengenai cara mengemas 
produk olahan penyedap rasa alami dari 
cangkang molting lobster air tawar. 
Hasil sebaran kuesioner adalah sebagai 
berikut : 

 

 
Gambar 1 : Grafik batang hasil kuesioner 

sebelum pelatihan 
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Gambar 2 : Grafik batang hasil kuesioner 

setelah pelatihan 
 
Tabel 1. Hasil kuesioner sebelum dan setelah 

pelatihan 
Pernyataan Sebelum Setelah 

Ya Tidak Ya Tidak 
Memiliki usaha 
dibidang produk olahan 
pangan 

5 15 5 15 

Pernah mendapatkan 
pelatihan pengolahan 
produk penyedap rasa 
alami dari cangkang 
molting lobster air 
tawar 

0 20 20 0 

Mampu mengolah 
produk penyedap rasa 
alami dari cangkang 
molting lobster air 
tawar 

0 20 20 0 

Mampu memperbanyak 
varian produk olahan 
dari penyedap rasa 
alami cangkang 
molting lobster air 
tawar 

0 20 17 3 

Mampu menjelaska 
langkah-langkah 
pengolahan produk 
penyedap rasa alami 
dari cangkang molting 
lobster air tawar 

0 20 20 0 

Mengenal bahan-bahan 
yang digunakan untuk 
pengolahan produk 
penyedap rasa alami 
dari cangkang molting 
lobster air tawar 

0 20 20 0 

Mengetahui 
persyaratan produksi 
olahan makanan yang 
baik 

0 20 19 1 

Memahami materi 
keselamatan dan 
Kesehatan kerja (K3) 

0 20 18 2 

Mampu mengemas 
produk olahan 
penyedap rasa alami 
dari cangkang molting 
lobster air tawar 

0 20 18 2 

 

Berdasarkan tabel grafik diatas, 
dapat disimpulkan bahwa sejumlah 
besar responden belum memiliki usaha 
dibidang pengolahan pangan, semua 
responden belum pernah mendapatkan 
pelatihan pengolahan produk penyedap 
rasa alami dari cangkang molting 
lobster air tawar dan baru kali ini semua 
responden mendapatkan pelatihan dan 
setelah mendapatkan pelatihan semua 
responden telah mampu mengolah, 
mampu menjelaskan langkah-langkah 
prosedur dan mampu mengenal bahan-
bahan pada produk penyedap rasa alami 
dari cangkang molting lobster air tawar. 
Sejumlah besar responden telah 
mengetahui persyaratan produksi olahan 
makanan yang baik dan memahami 
materi keselamatan dan Kesehatan kerja 
(K3). Selanjutnya dapat dilihat setelah 
melakukan proses produksi sejumlah 
besar responden telah mampu 
mengemas produk olahan penyedap rasa 
alami dari cangkang molting lobster air 
tawar. 

 
 
 
 

 

 
Gambar 3 : Proses Pengolahan 
 
Gambar 3 memperlihatkan 

antusias peserta dalam proeses 
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pengolahan penyedap rasa alami dari 
cangkang molting lobster air tawar 
menjadi penyedap rasa alami. Peserta 
mengikuti kegitan pelatihan sampai 
selesai, peserta juga bersedia untuk 
menerapkan hasil pelatihan dari 
pengabdian kepada masyarakat yang telah 
kami berikan. Kegiatan pengabdian 
masyrakat yang dilaksanakan berjalan 
sesuai dengan agenda. 

 
SIMPULAN 

 
Setalah melakukan kegiatan 

dengan tema optimalisasi pemanfaatan 
cangkang molting lobter air tawar 
sebagai penyedap rasa alami di Desa 
Paccellekang, Kecamatan Pattallassang, 
Kabupaten Gowa, maka dapat diambil 
kesimpulan  dari kegiatan ini sebagai 
berikut : 

1. PKM pembuatan penyedap 
rasa alami dari cangkang 
molting lobter air tawar di 
Desa Paccellekang 
merupakan kegiatan tepat 
sasran karena Desa 
Paccellekang membuka unit 
usaha kecil menengah 
budidata lobster air tawar 
dalam programdestinasi dea 
wisata terpadu. 

2. Desa Paccellekang 
perludiberi sentuhan 
teknologi dalam 
meningkatkan keterampilan 
khususnya dalam 
pengembangan hasil amping 
produk perikanan yang tidak 
termanfaatkan. 

3. Hasil setelah selesainya 
program kegiatan PKM 
menunjukkan adanya 
peningkatan pemahaman 
masyarakat desa 
Paccellekang terhadap 
pemanfaatan hasil samping 
berupa penyedap rasa dari 

molting cangkang lobster air 
tawar. 

4. Setelah kegiatan PKM ini 
berlangsung, perlu 
melibatkan berbagai 
pemangku kepentingan untuk 
memfasilitasi peningkatan 
kapasitas masyarakat desa 
Paccellekang.  
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