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INFO ARTIKEL ABSTRAK

Histori Artikel: Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk memanfaatkan
sagu yang ada di Desa Cot Amun, Kecamatan Samatiga, Kabupaten Aceh Barat.

Diterima 19-09-2026 Sagu diolah menjadi kerupuk supaya mempunyai nilai jual yang lebih tinggi.

Disetujui 24-09-2026 Kegiatan ini sekaligus mengajarkan masyarakat cara mengolah bahan pangan

Diterbitkan 26-09-2026 dari sagu. Metode pelaksanaan kegiatan terdiri atas observasi, diskusi, praktik

langsung, uji coba, pendampingan, dan evaluasi. Kegiatan dimulai dari
menyiapkan bahan. Setelah itu, bahan dibuat menjadi adonan. Adonan dicetak,
lalu dikukus. Setelah dingin, adonan dipotong. Potongan adonan kemudian

Katakunci: dikeringkan dan digoreng. Kerupuk yang sudah jadi dikemas. Kerupuk lalu
sagu, kerupuk sagu, dijual dalam skala kecil. Kegiatan pembuatan kerupuk dilakukan sebanyak tiga
potensi lokal, pengabdian kali uji coba. Percobaan pertama belum menghasilkan adonan yang sesuai.
masyarakat, produk Percobaan kedua pun masih belum sesuai. Percobaan ketiga berhasil
pangan menghasilkan kerupuk yang bisa dimakan dan diperkenalkan kepada

masyarakat. Kerupuk sagu mempunyai rasa gurih dan tekstur yang renyah.
Pengolahan sagu menjadi kerupuk bisa menjadi langkah awal untuk
mengembangkan produk pangan lokal. Produk kerupuk masih bisa diperbaiki
melalui peningkatan kualitas, perbaikan kemasan, pemasaran, pencatatan biaya,
dan pengurusan legalitas produk.
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PENDAHULUAN

Kuliah Kerja Nyata (KKN) yakni kegiatan mahasiswa bersama masyarakat di desa. Dalam kegiatan
KKN, mahasiswa datang dan tinggal di desa. Mahasiswa melihat keadaan desa secara langsung. Mahasiswa
melihat kehidupan warga, kegiatan sehari-hari, keadaan lingkungan, dan kebutuhan warga. Mahasiswa bisa
belajar langsung dari warga melalui kegiatan KKN di desa (Fauzi et al., 2023). Mahasiswa bisa berbicara
dengan perangkat desa, tokoh masyarakat, pemuda, dan warga. Dari kegiatan itu, mahasiswa bisa
mengetahui keadaan desa. Mahasiswa bisa melihat masalah yang dLalami warga. Mahasiswa bisa melihat
kegiatan yang sudah berjalan di desa. Pengalaman KKN bisa membuat mahasiswa lebih dekat dengan
masyarakat. Pengalaman KKN bisa membuat mahasiswa lebih mengerti kehidupan warga di desa (Lala,
2022). Kegiatan KKN bisa membantu mahasiswa melihat potensi yang ada di desa. Potensi desa bisa berupa
hasil pertanian, perkebunan, perikanan, kerajinan, sumber daya alam, kegiatan usaha, pendidikan, dan
kemampuan warga. Mahasiswa bisa melihat bahan atau kemampuan yang bisa dikembangkan di desa.
Mahasiswa bisa membuat kegiatan sesuai kebutuhan warga setelah melihat keadaan desa dan berbicara
langsung dengan masyarakat (Muharam et al., 2025). Kegiatan KKN bisa berupa kegiatan pendidikan,
kebersihan lingkungan, ekonomi, kesehatan, dan kegiatan lain sesuai keadaan desa. Kegiatan pendidikan
bisa menjadi cara mahasiswa membantu anak-anak di desa (Hasugian et al., 2023). Kegiatan KKN bisa
memberi manfaat bagi mahasiswa dan masyarakat. Mahasiswa mendapat pengalaman baru dari kehidupan
warga. Warga mendapat bantuan melalui kegiatan yang sesuai dengan kebutuhan desa (Maryadi & Fitria,
2024).

Desa Cot Amun, Kecamatan Samatiga, Kabupaten Aceh Barat, mempunyai sumber daya lokal
yang bisa diolah menjadi produk pangan. Salah satu bahan yang dipilih oleh kelompok KKN yakni sagu.
Sagu tersedia di lingkungan desa. Sagu bisa diolah menjadi bahan pangan. Pemanfaatan sagu masih bisa
dikembangkan. Sagu bukan sekedar bisa dipakai sebagai bahan pangan biasa. Sagu bisa diolah menjadi
produk makanan. Pengolahan sagu bisa membuat bahan yang ada di desa mempunyai nilai tambah.
Masalah yang ditemukan dalam kegiatan KKN yakni belum ada kegiatan pengolahan sagu oleh kelompok
mahasiswa menjadi kerupuk yang siap diperkenalkan kepada masyarakat. Sagu masih lebih sering dilihat
sebagai bahan pangan. Peluang sagu untuk dibuat menjadi makanan ringan belum banyak dimanfaatkan.
Masyarakat membutuhkan contoh cara pengolahan yang sederhana. Cara sederhana bisa membantu
masyarakat mengubah bahan lokal menjadi produk yang lebih mudah dijual. Pembuatan kerupuk sagu
mempunyai beberapa bagian yang perlu diperhatikan. Komposisi bahan, ketebalan adonan, proses
pengukusan, dan pengeringan bisa memengaruhi hasil kerupuk. Percobaan awal dalam kegiatan KKN
belum menghasilkan kerupuk sesuai harapan. Kelompok KKN lalu memperbaiki takaran bahan dan cara
pengolahan. Perbaikan dilakukan sampai mendapatkan kerupuk yang bisa dikonsumsi.

Pengolahan sagu menjadi kerupuk mempunyai alasan yang jelas. Kerupuk yakni makanan ringan
yang sudah dikenal masyarakat. Cara membuat kerupuk tidak terlalu rumit. Bahan disiapkan terlebih
dahulu. Bahan lalu dibuat menjadi adonan. Adonan dibentuk dan dikukus. Setelah dingin, adonan dipotong.
Potongan adonan dikeringkan. Setelah kering, kerupuk digoreng. Cara membuat kerupuk bisa dipelajari
melalui praktik langsung. Produk dari bahan lokal bisa mempunyai nilai jual. Rasa, tekstur, kebersihan,
kemasan, dan harga perlu diperhatikan. Kegiatan pengolahan sagu memberi pengalaman kepada
mahasiswa. Mahasiswa belajar mengubah bahan lokal menjadi produk pangan yang bisa diperkenalkan
kepada masyarakat. Urgensi kegiatan terletak pada kebutuhan untuk memanfaatkan sumber daya lokal
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melalui kegiatan yang sederhana. Kegiatan itu bisa dilakukan oleh masyarakat. Desa Cot Amun
mempunyai kegiatan ekonomi yang berkaitan dengan pertanian dan perkebunan. Keadaan desa memberi
peluang untuk membuat produk pangan dari bahan lokal. Sagu bisa diolah menjadi kerupuk. Kerupuk sagu
bisa menjadi contoh bahwasanya bahan yang ada di desa bisa dibuat menjadi produk yang mempunyai nilai
ekonomi. Kegiatan ini tidak langsung dibuat sebagai usaha besar. Kegiatan dimulai dari membuat produk
dalam jumlah kecil. Hasil produk kemudian diuji. Produk dibagikan kepada masyarakat. Cara pengolahan
diperkenalkan kepada masyarakat.

Rencana pemecahan masalah dilakukan melalui beberapa tahap. Tahap pertama yakni melihat
sagu sebagai bahan yang bisa diolah. Tahap kedua yakni menyiapkan alat dan bahan. Tahap ketiga yakni
membuat adonan kerupuk sagu. Tahap keempat yakni mencetak dan mengukus adonan. Tahap kelima yakni
mendinginkan dan memotong adonan. Tahap keenam yakni mengeringkan bahan di bawah sinar matahari.
Tahap ketujuh yakni menggoreng kerupuk sampai siap dikonsumsi. Setiap tahap diperiksa melalui uji coba.
Apabila hasil belum sesuai, komposisi bahan dan cara pengolahan diperbaiki. Proses perbaikan dilakukan
sampai mendapatkan kerupuk sagu yang bisa dikonsumsi dan diperkenalkan kepada masyarakat. Kegiatan
pemasaran dilakukan dalam jumlah kecil sesuai dengan tujuan KKN. Produk yang sudah selesai dibuat
dibagikan dan dikenalkan kepada warga Desa Cot Amun.

Program inovasi pengolahan sagu menjadi kerupuk bukan sekedar tentang membuat makanan.
Program ini memberi kesempatan kepada mahasiswa untuk belajar bekerja bersama masyarakat.
Mahasiswa belajar mengelola bahan, melakukan uji coba, menyelesaikan masalah produksi, dan
mengenalkan produk kepada warga. Masyarakat bisa melihat contoh sederhana cara mengolah sagu
menjadi makanan. Kegiatan ini bisa menjadi langkah awal bagi masyarakat yang ingin membuat produk
serupa secara mandiri setelah kegiatan KKN selesai. Tujuan kegiatan yakni mengolah sagu sebagai potensi
lokal Desa Cot Amun menjadi kerupuk yang bisa dimakan dan dikenalkan kepada masyarakat. Kegiatan
ini bertujuan membuat contoh produk olahan sagu melalui proses produksi yang sederhana. Kegiatan ini
bertujuan memberi pengalaman kepada mahasiswa dalam membuat produk dari bahan lokal. Kegiatan ini
bertujuan mengenalkan kepada masyarakat bahwasanya sagu bisa diolah menjadi makanan yang
mempunyai nilai jual. Kegiatan ini bertujuan melihat tanggapan masyarakat kepada kerupuk sagu.
Kegiatan ini bertujuan mengetahui peluang pengembangan produk melalui perbaikan rasa, bentuk,
kemasan, harga, dan pemasaran.

METODE
Metode Pelaksanaan

Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian memakai observasi, diskusi, praktik langsung, uji coba,
pendampingan, dan evaluasi. Semua metode ini dipakai supaya kegiatan bukan sekedar membuat kerupuk
sagu. Kegiatan ini dimulai dari sagu yang masih menjadi bahan awal sampai sagu menjadi kerupuk yang
siap diperkenalkan kepada masyarakat (Adrianton, A., Noviyanty, A., Bidin, C. R. K., & Jamaluddin, J,
2025). Mahasiswa KKN melakukan kegiatan secara langsung bersama masyarakat Desa Cot Amun. Setiap
kegiatan dilakukan satu per satu. Urutan kegiatan disesuaikan dengan bahan, alat, waktu, dan hasil uji coba.
Metode pelaksanaan dibuat sesuai kebutuhan kegiatan pengolahan sagu menjadi kerupuk sagu.
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Waktu dan Tempat

Kegiatan pengabdian dilaksanakan saat KKN Universitas Teuku Umar Tahun 2026 di Desa Cot
Amun, Kecamatan Samatiga, Kabupaten Aceh Barat, Provinsi Aceh. Gambar peta di bawah menunjukkan
Peta Administrasi Desa Cot Amun, Kecamatan Samatiga, Kabupaten Aceh Barat, Provinsi Aceh. Peta
dibuat dalam bentuk peta citra satelit. Bagian tengah peta menunjukkan wilayah Desa Cot Amun. Batas
Desa Cot Amun diberi garis merah-putih putus-putus. Di dalam batas desa ada rumah penduduk, lahan
pertanian, perkebunan, tumbuhan, jalan, dan sungai. Beberapa tempat di sekitar Desa Cot Amun diberi
nama sebagai tanda lokasi. Nama tempat yang terlihat pada peta antara lain Kp. Berkah Maju Raya, Masjid
Baitul Maghfirah Gampong Drieng, Masjid Baitul Jannah Gampong Mesjid Baro, Pasar leuhan, SMP
Negeri 2 Samatiga, FDS Coffee Shop, Masjid Jami’ Gampong Keudai, dan Masjid Jami’ Nurul Iman
Gampong ladang. Peta menampakkan jalan dan beberapa fasilitas yang ada di sekitar desa. Peta
mempunyai simbol untuk batas desa, jalan, sungai, pusat desa, masjid, sekolah, pasar, warung atau kedai,
dan fasilitas umum lainnya. Bagian kanan peta mempunyai judul “Peta Administrasi Desa Cot Amun”.
Bagian kanan peta berisi keterangan wilayah administrasi, arah mata angin, skala 1:10.000, legenda, dan
inset peta. Inset peta menunjukkan letak Kecamatan Samatiga di Kabupaten Aceh Barat. Peta memakai
sistem koordinat Universal Transverse Mercator (UTM) Zona 46 N. Peta memakai Datum WGS 1984
dengan satuan meter. Bagian bawah peta berisi sumber data dan nama pembuat peta, yakni Tim KKN
Universitas Teuku Umar Tahun 2026.

AN
A
L.
PETA ADMINISTRASI
DESA COT AMUN

RECAMATAR SAVATICA
KASUMTEN ACEH BB
PROVING ALEM

Gambar 1. Peta
Sumber: Diolah melalui ArcGIS Desktop (ArcMap) versi 10.8.2
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Kegiatan pengolahan sagu dilaksanakan pada 19-27 Agustus 2026. Pada 19 Agustus 2026,
mahasiswa dan masyarakat mengambil serta menyiapkan bahan baku sagu. Pada 20-21 Agustus 2026, sagu
dijemur sampai lebih kering. Pada 23 Agustus 2026, dilakukan percobaan pertama untuk membuat adonan
kerupuk. Pada 24 Agustus 2026, dilakukan percobaan kedua. Pada 25 Agustus 2026, dilakukan percobaan
ketiga sampai mendapatkan adonan yang sesuai. Pada 26 Agustus 2026, kerupuk dikeringkan. Pada 27
Agustus 2026, kerupuk sagu dibagikan kepada warga. Pembagian kerupuk dilakukan sebagai cara untuk
memperkenalkan hasil kegiatan kepada masyarakat. Tempat kegiatan berada di lingkungan Desa Cot
Amun. Bahan sagu diambil bersama masyarakat di sekitar desa. Pengolahan sagu dilakukan di tempat yang
bisa dipakai untuk menyiapkan bahan, membuat adonan, mengukus, memotong, dan mengeringkan
kerupuk. Tempat kegiatan dipilih berdasarkan alat yang tersedia, kebersihan tempat, dan kemudahan
mahasiswa serta masyarakat saat melakukan kegiatan.

Khalayak Sasaran

Khalayak sasaran kegiatan yakni masyarakat Desa Cot Amun, Kecamatan Samatiga, Kabupaten
Aceh Barat. Masyarakat dipilih sebagai sasaran karena sagu tersedia di lingkungan desa dan bisa diolah
menjadi makanan. Masyarakat ikut dalam beberapa kegiatan. Kegiatan itu berupa mengenal bahan,
mengambil bahan baku, mengolah sagu, mencoba kerupuk, dan memberi tanggapan kerupuk sagu.
Mahasiswa KKN menjadi pelaksana kegiatan dari tahap perencanaan sampai evaluasi. Perangkat Desa Cot
Amun membantu mengatur kegiatan bersama masyarakat. Masyarakat bisa melihat proses pembuatan
kerupuk secara langsung. Masyarakat bisa mencoba proses pembuatan dan memberi tanggapan tentang
hasil kerupuk. Kegiatan tidak dibatasi oleh umur karena kerupuk sagu yakni makanan ringan yang bisa
dikenal oleh masyarakat secara umum.

Metode Pengabdian

Metode observasi dilakukan pada tahap awal kegiatan. Observasi dilakukan untuk melihat sagu
yang tersedia di Desa Cot Amun. Mahasiswa melihat keadaan lingkungan desa. Mahasiswa berbicara
dengan masyarakat untuk mengetahui bahan lokal yang bisa dibuat menjadi makanan. Hasil observasi
menjadi dasar pemilihan sagu sebagai bahan utama kegiatan. Metode diskusi dilakukan bersama
masyarakat dan perangkat desa. Diskusi dilakukan untuk membicarakan bahan yang tersedia, proses
kegiatan, waktu kegiatan, alat yang dibutuhkan, dan bentuk keterlibatan masyarakat. Diskusi dilakukan
dengan cara sederhana supaya rencana kegiatan sesuai dengan keadaan masyarakat. Metode praktik
langsung dilakukan saat membuat kerupuk sagu. Mahasiswa menyiapkan bahan. Mahasiswa membuat
adonan. Mahasiswa mencetak adonan. Mahasiswa mengukus adonan. Mahasiswa mendinginkan adonan.
Mahasiswa memotong adonan. Mahasiswa mengeringkan kerupuk. Mahasiswa menggoreng kerupuk.
Praktik langsung dilakukan supaya masyarakat bisa melihat dan mencoba cara membuat kerupuk secara
langsung.

Metode uji coba dilakukan karena hasil percobaan pertama belum sesuai. Percobaan kedua masih
belum menghasilkan adonan yang sesuai. Kelompok lalu memperbaiki takaran bahan dan cara pengolahan.
Perbaikan dilakukan pada percobaan ketiga. Percobaan ketiga menghasilkan adonan yang bisa diproses
menjadi kerupuk dan bisa dimakan (Meldra, D. M., & Mardiansyah, Y, 2025). Metode pendampingan
dilakukan selama proses produksi. Mahasiswa mendampingi masyarakat saat menyiapkan bahan.
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Mahasiswa mendampingi masyarakat saat mengolah bahan. Pendampingan dilakukan melalui contoh
langsung. Mahasiswa memberi penjelasan sederhana pada setiap tahap pembuatan. Masyarakat diberi
kesempatan untuk ikut membuat kerupuk. Cara membuat kerupuk bisa dipelajari melalui praktik langsung.
Metode evaluasi dilakukan setelah setiap percobaan. Evaluasi dilakukan dengan melihat bentuk kerupuk,
tekstur, tingkat kekeringan, kerenyahan, rasa, dan hasil akhir kerupuk. Hasil evaluasi dipakai untuk
menentukan perubahan pada percobaan berikutnya. Hasil produk dinilai melalui tanggapan masyarakat
setelah kerupuk selesai dibuat dan dibagikan (Galib, M., Syam, J., & Gunawan, A, 2026).

Tahapan Pelaksanaan Kegiatan

Tahap pertama yakni identifikasi potensi lokal. Mahasiswa melakukan observasi kepada sumber
daya yang ada di Desa Cot Amun. Sagu dipilih karena tersedia di lingkungan desa. Sagu bisa diolah
menjadi produk pangan. Tahap kedua yakni koordinasi dan persiapan. Mahasiswa berkoordinasi dengan
perangkat desa dan masyarakat. Mahasiswa menyiapkan alat dan bahan. Bahan yang disiapkan yakni
tepung sagu, tepung terigu, garam, bumbu penyedap, air, dan minyak goreng. Alat yang disiapkan yakni
loyang, baskom, sendok, pisau, talenan, panci atau kukusan, nampan, wajan, dan saringan minyak. Tahap
ketiga yakni persiapan bahan baku. Sagu yang diperoleh disiapkan untuk proses pengolahan. Sagu
dikeringkan dengan cara dijemur selama kurang lebih dua hari. Sagu dijemur di bawah sinar matahari
sampai cukup kering.

Tahap keempat yakni pembuatan adonan. Bahan dicampurkan sesuai takaran yang sudah disiapkan.
Adonan diaduk sampai semua bahan tercampur. Adonan diaduk sampai mempunyai tekstur yang sesuai.
Percobaan dilakukan untuk mendapatkan komposisi bahan yang tepat. Tahap kelima yakni pencetakan dan
pengukusan. Adonan yang sudah siap dimasukkan ke dalam loyang. Adonan lalu dikukus sampai matang.
Setelah selesai dikukus, adonan didinginkan. Adonan perlu didinginkan supaya lebih mudah dipotong.
Tahap keenam yakni pemotongan. Adonan yang sudah dingin dipotong menjadi bagian yang tipis. Setiap
potongan dibuat dengan ketebalan yang sama. Ketebalan yang sama membantu proses pengeringan supaya
lebih merata.

Tahap ketujuh yakni pengeringan. Potongan kerupuk dijemur di bawah sinar matahari. Penjemuran
dilakukan sampai kadar air berkurang dan kerupuk menjadi kering. lama pengeringan bergantung pada
keadaan cuaca dan tingkat kekeringan bahan. Tahap kedelapan yakni penggorengan dan pemeriksaan
produk. Kerupuk yang sudah kering digoreng dalam minyak panas. Kerupuk digoreng sampai mengembang
dan matang. Kerupuk yang sudah matang lalu ditiriskan. Hasil kerupuk diperiksa dari bentuk, warna,
tekstur, kerenyahan, dan rasa. Tahap kesembilan kerupuk sagu yang sudah siap dibagikan kepada
masyarakat Desa Cot Amun. Tahap kesepuluh yakni evaluasi dan rencana pengembangan. Hasil kegiatan
diperiksa dari proses produksi, hasil produk, tanggapan masyarakat, dan biaya produksi. Hasil evaluasi
dipakai sebagai dasar untuk mengembangkan rasa, ukuran, kemasan, dan label pada tahap berikutnya.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Kegiatan
Hasil Pengolahan Sagu Menjadi Kerupuk Sagu
Kegiatan pengabdian menghasilkan kerupuk sagu dari bahan yang ada di Desa Cot Amun. Sagu
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diolah menjadi makanan ringan. Pembuatan kerupuk dilakukan melalui beberapa tahap. Tahap pertama
yakni menyiapkan sagu. Setelah itu, bahan dicampur. Bahan kemudian dibuat menjadi adonan. Adonan
dicetak, lalu dikukus. Setelah dingin, adonan dipotong. Potongan kemudian dikeringkan dan digoreng.
Pembuatan kerupuk tidak langsung berhasil pada percobaan pertama. Pada percobaan pertama, adonan
masih belum sesuai. Pada percobaan kedua, tekstur adonan masih belum sesuai. Kelompok kemudian
memperbaiki takaran bahan dan cara pengolahan. Pada percobaan ketiga, adonan sudah sesuai. Adonan
bisa diproses sampai menjadi kerupuk sagu yang bisa dimakan. Hasil kegiatan menunjukkan bahwasanya
sagu bisa dibuat menjadi makanan ringan dengan cara yang sederhana. Kerupuk mempunyai bentuk tipis.
Kerupuk menjadi renyah setelah digoreng. Kerupuk mempunyai rasa gurih. Kerupuk mempunyai warna
putih kekuningan. Kerupuk dibuat dalam ukuran kecil sampai sedang supaya mudah dimakan dan mudah
dikemas. Bahan yang dipakai yakni tepung sagu, tepung terigu, garam, bumbu penyedap, air, dan minyak
goreng.

Gambar 1. Proses Pembuatan Adonan Kerupuk Sagu

Hasil produk bisa dilihat dari beberapa bagian. Dari segi bahan, kerupuk memakai sagu sebagai
bahan lokal Desa Cot Amun. Dari segi proses, kerupuk bisa dibuat memakai alat rumah tangga yang
sederhana. Dari segi rasa, kerupuk mempunyai rasa gurih dan bisa dimakan sebagai makanan ringan. Dari
segi tekstur, kerupuk menjadi renyah setelah digoreng. Dari segi bentuk, kerupuk bisa dibuat dengan ukuran
yang hampir sama setelah cara pemotongan diperbaiki. Keunggulan kerupuk ada pada bahan lokal yang
dipakai. Proses pembuatannya relatif sederhana. Alat yang diperlukan mudah ditemukan. Kerupuk sagu
pun sudah dikenal oleh masyarakat sebagai makanan ringan. Kerupuk sagu bisa dibuat dalam jumlah kecil.

3448 || AKSTKITA: Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat



Inovasi Pengolahan Sagu sebagai Upaya Pemanfaatan Potensi Lokal Menjadi A ;
Produk Kerupuk di Desa Cot Amun, Kecamatan Samatiga, Kabupaten Aceh Barat
(Munar, etal.)

- VJURNAL PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT

Cara itu sesuai untuk tahap awal pengenalan produk. Kerupuk sagu masih bisa dikembangkan.
Pengembangan bisa dilakukan pada rasa, bentuk, ukuran, kemasan, label dan proses penjualan. Kelemahan
kerupuk ada pada proses pengeringan yang bergantung pada cuaca. Pengeringan memakai sinar matahari
membutuhkan waktu lebih lama ketika cuaca kurang cerah. Hasil kerupuk bisa berubah apabila ketebalan
potongan tidak sama. Produk yang dibuat selama kegiatan KKN belum melalui pengujian laboratorium.
Pengujian laboratorium yang belum dilakukan yakni pengujian kandungan gizi, masa simpan, kadar air,
dan keamanan pangan. Kemasan pada tahap awal masih sederhana. Produksi dalam jumlah besar belum
dilakukan karena waktu dan dana kegiatan KKN terbatas.

Peningkatan Keterampilan Mahasiswa dan Masyarakat

Hasil kegiatan bukan sekedar berupa kerupuk sagu. Kegiatan ini membuat mahasiswa dan
masyarakat mendapat keterampilan baru dalam mengolah bahan lokal. Mahasiswa belajar memilih bahan.
Mahasiswa belajar mengatur komposisi bahan. Mahasiswa belajar membuat adonan. Mahasiswa belajar
mengolah bahan. Mahasiswa belajar melakukan uji coba. Mahasiswa belajar memperbaiki kesalahan.
Mahasiswa belajar melihat dan menilai hasil. Masyarakat yang ikut dalam kegiatan bisa melihat secara
langsung proses sagu menjadi makanan ringan. Keterampilan diperoleh melalui praktik langsung.
Mahasiswa dan masyarakat bukan sekedar mendengar penjelasan. Mahasiswa dan masyarakat ikut
membuat kerupuk. Cara belajar seperti ini lebih mudah karena setiap tahap bisa dilihat dan dicoba secara
langsung. Hasil kegiatan sesuai dengan teori pembelajaran melalui pengalaman atau Experiential Learning
dari David A. Kolb. Kolb menjelaskan bahwasanya belajar bisa terjadi melalui pengalaman langsung.
Pengalaman kemudian dipikirkan kembali. Pengalaman kemudian dipahami. Hasil pengalaman kemudian
dicoba lagi melalui tindakan berikutnya (Nasar et al, 2026). Proses pembuatan kerupuk sagu mempunyai
pola yang sama. Kelompok melakukan percobaan pertama. Kelompok melihat hasil yang belum sesuai.
Kelompok melakukan evaluasi. Kelompok memperbaiki cara kerja. Kelompok melakukan percobaan
berikutnya. Proses seperti ini membuat mahasiswa belajar dari pengalaman nyata. Mahasiswa bukan
sekedar belajar dari teori. Proses uji coba dalam kegiatan ini bisa dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Coba Pembuatan Kerupuk Sagu

Percobaan | Kondisi Adonan Hasil Kerupuk Evaluasi
Pertama Adonan  belum | Bentuk dan tekstur belum | Takaran bahan perlu diperbaiki
sesuai sesuai
Kedua Adonan  mulai | Hasil belum sesuai harapan | Komposisi ~ bahan  dan  teknik
terbentuk pengolahan perlu diperbaiki
Ketiga Adonan sesuai Kerupuk bisa dikeringkan | Hasil bisa dikonsumsi dan
dan digoreng diperkenalkan kepada masyarakat

Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwasanya hasil yang baik diperoleh setelah dilakukan
perbaikan. Percobaan pertama dan kedua tidak membuat kegiatan berhenti. Hasil dari kedua percobaan
dipakai untuk melakukan evaluasi. Cara itu sesuai dengan gagasan Experiential Learning oleh Kolb.
Pengalaman langsung menjadi bahan untuk melakukan tindakan berikutnya (Nasar et al, 2026).
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Tingkat Ketercapaian Target Kegiatan

Target kegiatan terdiri atas menghasilkan produk kerupuk sagu, memperkenalkan cara pengolahan
sagu kepada masyarakat, melakukan uji coba produk, dan mengenalkan produk melalui penjualan skala
kecil. Target produk tercapai karena kelompok berhasil menghasilkan kerupuk sagu yang bisa dikonsumsi.
Target keterampilan tercapai melalui keterlibatan mahasiswa dan masyarakat dalam proses pengolahan.
Target pengenalan produk tercapai melalui pembagian produk kepada warga. Tingkat ketercapaian
kegiatan bisa dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Tingkat Ketercapaian Target Kegiatan

No. Target Kegiatan Target Hasil Ketercapaian
1 Identifikasi potensi sagu 1 kegiatan Terlaksana 100%

2 Uji coba pembuatan kerupuk 3 percobaan 3 percobaan 100%

3 Produk kerupuk sagu 1 produk 1 produk 100%

4 Keterlibatan masyarakat Minimal 5 orang | 5 orang 100%

5 Pengenalan produk yang dibagikan kepada | Minimal 20 | 60 kemasan 100%

masyarakat kemasan
6 Pengembangan kemasan dan pemasaran Tahap awal Belum 70%
maksimal

Tabel 2 menunjukkan bahwasanya target pembuatan produk dan pengenalan produk bisa dicapai.
Target pengembangan kemasan dan pemasaran belum mencapai tingkat yang sama karena waktu KKN
terbatas. Kegiatan lebih banyak diarahkan pada pembuatan dan pengujian produk. Pengembangan usaha
dalam jumlah besar belum menjadi hasil kegiatan.

Analisis Biaya Produksi

Agar hasil kegiatan mempunyai catatan ekonomi yang lebih jelas, biaya produksi bisa dihitung
berdasarkan kebutuhan bahan dan perlengkapan produksi. Data berikut yakni data yang disusun untuk
produksi skala kecil.

Tabel 3. Biaya Produksi Kerupuk Sagu

No. | Komponen Biaya Jumlah
1 Tepung sagu Rp40.000
2 Tepung terigu Rp20.000
3 Bumbu dan garam Rp20.000
4 Minyak goreng Rp35.000
5 Bahan tambahan Rp20.000
6 Plastik kemasan Rp55.000
7 Label sederhana Rp20.000
8 Gas dan kebutuhan memasak Rp30.000
9 Transportasi dan kebutuhan kecil | Rp20.000
Total Rp260.000
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Analisis Hasil Kegiatan

Hasil kegiatan menunjukkan bahwasanya sagu bisa diolah menjadi makanan ringan. Cara
membuatnya cukup sederhana. Sagu yang awalnya hanya menjadi bahan pangan bisa diubah menjadi
kerupuk. Kerupuk sagu mempunyai bentuk dan nilai jual yang berbeda dari sagu yang belum diolah. Nilai
tambah terlihat dari kegiatan mengolah sagu, mengemas kerupuk, memberi harga, lalu menjualnya. Hal
itu sesuai dengan teori Value Added atau Nilai Tambah yang sering dipakai dalam kajian pengolahan hasil
pertanian (Ibnu, M, 2023). Nilai tambah muncul saat suatu bahan diolah menjadi produk baru. Produk baru
bisa mempunyai bentuk, fungsi, dan nilai ekonomi yang berbeda dari bahan awal. Pada kegiatan ini, sagu
diolah menjadi adonan. Adonan dikukus, dipotong, dikeringkan, lalu digoreng. Kerupuk yang sudah jadi
kemudian dikemas dan ditawarkan kepada konsumen. Setiap tahap membuat bentuk dan kegunaan sagu
berubah. Konsep itu sesuai dengan kajian Dhea Anggie tentang analisis nilai tambah pada kegiatan
pengolahan hasil pertanian. Dhea Anggie menjelaskan bahwasanya pengolahan bahan bisa membuat nilai
ekonomi produk menjadi lebih tinggi. Kegiatan kerupuk sagu belum sampai pada analisis nilai tambah
secara penuh karena data produksi masih sedikit. Walaupun begitu, kegiatan ini sudah menunjukkan proses
dasar untuk mengubah bahan lokal menjadi produk makanan yang bisa dijual (Anggie, D, 2025).

Hasil kegiatan bisa dikaitkan dengan teori Diffusion of Innovations dari Everett M. Rogers. Rogers
menjelaskan bahwasanya inovasi bisa diterima melalui beberapa tahap. Seseorang pertama-tama
mengetahui inovasi. Setelah itu, seseorang membentuk sikap kepada inovasi. Seseorang lalu mengambil
keputusan. Seseorang mencoba menerapkan inovasi. Setelah itu, seseorang melihat hasil dari inovasi (Sari,
I. R, 2022). Dalam kegiatan KKN, kerupuk sagu dikenalkan melalui praktik dan pembagian produk kepada
masyarakat. Masyarakat bisa melihat kerupuk secara langsung. Masyarakat bisa mencoba rasa kerupuk.
Cara itu membantu masyarakat melihat cara baru untuk mengolah sagu. Rogers menjelaskan bahwasanya
penerimaan inovasi berkaitan dengan beberapa sifat inovasi, seperti relative advantage, compatibility,
complexity, trLalability, dan observability. Menurut Rogers, relative advantage berarti keuntungan inovasi
dibandingkan cara lama. Compatibility berarti kesesuaian inovasi dengan kebutuhan pengguna.
Complexity berarti tingkat kesulitan inovasi. TrLalability berarti kesempatan untuk mencoba inovasi.
Observability berarti kemudahan melihat hasil dari inovasi (lyda, F, 2024). Kerupuk sagu mempunyai
relative advantage karena sagu bisa diolah menjadi produk yang bisa dijual. Kerupuk sagu mempunyai
compatibility karena kerupuk sudah dikenal oleh masyarakat sebagai makanan. Kerupuk sagu mempunyai
trLalability karena pembuatan kerupuk bisa dicoba dalam jumlah sedikit. Kerupuk sagu mempunyai
observability karena hasil kerupuk bisa dilihat dan dicicipi secara langsung. Tingkat complexity bisa
dikurangi melalui praktik sederhana dan pendampingan.

Pembuatan kerupuk dilakukan sebanyak tiga kali. Percobaan pertama belum menghasilkan
kerupuk sesuai harapan. Percobaan kedua masih membutuhkan perbaikan. Percobaan ketiga menghasilkan
kerupuk yang bisa dimakan. Hasil percobaan menunjukkan bahwasanya inovasi tidak selalu langsung
berhasil pada percobaan pertama. Uji coba memberi kesempatan kepada pelaksana untuk mencari cara yang
lebih sesuai. Hasil penelitian sejalan dengan teori Experiential Learning dari Kolb. Teori Experiential
Learning menjelaskan bahwasanya pengalaman bisa menjadi sumber belajar melalui empat tahap. Tahap
pertama yakni concrete experience atau pengalaman langsung. Tahap kedua yakni reflective observation
atau pengamatan kepada pengalaman. Tahap ketiga yakni abstract conceptualization atau pembentukan
gagasan dari pengalaman. Tahap keempat yakni active experimentation atau mencoba gagasan melalui
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tindakan (Pahlepi, R., & Safitri, M, 2026). Dalam kegiatan kerupuk sagu, pengalaman langsung terjadi saat
kelompok membuat kerupuk. Kelompok kemudian melihat kekurangan dari hasil percobaan. Hasil
pengamatan dipakai untuk mengubah takaran bahan dan teknik pengolahan. Kelompok lalu mencoba
kembali cara yang sudah diperbaiki. Proses itu dilakukan sampai kerupuk bisa dibuat sesuai target.

Kegiatan ini sejalan dengan kajian tentang pengembangan produk pangan lokal. Kajian itu
menempatkan pengolahan bahan sebagai cara untuk meningkatkan nilai ekonomi bahan pertanian. Bahan
pangan lokal bisa menjadi produk baru apabila kualitas, biaya, kemasan, dan pemasaran dikelola secara
baik. Kegiatan di Desa Cot Amun menunjukkan tahap awal dari proses itu. Tahap itu berupa pembuatan
produk, uji coba, pengenalan produk, dan penjualan dalam jumlah kecil.

Hasil kegiatan dari sisi masyarakat menunjukkan adanya pengenalan cara baru untuk memakai
sagu. Masyarakat bukan sekedar melihat sagu sebagai bahan pangan. Masyarakat bisa melihat bahwasanya
sagu bisa diolah menjadi makanan ringan. Masyarakat bisa melihat bahwasanya makanan ringan dari sagu
bisa ditawarkan kepada konsumen. Hasil kegiatan sesuai tujuan kegiatan, yakni mengenalkan pemanfaatan
potensi lokal melalui produk yang bisa dibuat memakai alat sederhana. Hasil kegiatan dari sisi mahasiswa
menunjukkan adanya latihan dalam membuat makanan sederhana. Mahasiswa belajar bekerja sama.
Mahasiswa belajar mengelola bahan. Mahasiswa belajar mencatat biaya. Mahasiswa belajar melakukan
penjualan. Mahasiswa belajar melakukan evaluasi produk. Mahasiswa belajar bahwasanya pembuatan
produk membutuhkan percobaan berulang. Mahasiswa belajar bahwasanya hasil produksi bisa dipengaruhi
oleh takaran bahan, teknik pengolahan, waktu pengeringan, dan kondisi cuaca. Pengalaman itu memberi
latihan nyata kepada mahasiswa dalam menyelesaikan masalah selama kegiatan pengabdian. Hasil
kegiatan dari sisi produk menunjukkan bahwasanya kerupuk sagu mempunyai peluang untuk
dikembangkan. Kerupuk bisa dibuat dalam ukuran yang berbeda. Kerupuk bisa diberi variasi rasa. Kerupuk
bisa dikemas secara lebih baik. Kerupuk bisa diberi merek dan label. Kerupuk bisa dijual melalui warung,
kegiatan desa, dan media digital. Pengembangan produk membutuhkan uji lanjutan supaya kualitas
kerupuk tetap sama pada setiap produksi.

5

Gambar 2. Produk Kerupuk Sagu‘yang Telah Dikemas
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Keunggulan dan Kelemahan Produk

Keunggulan kerupuk sagu terletak pada bahan baku yang berasal dari potensi lokal. Bahan baku
lokal bisa mengurangi ketergantungan pada bahan dari luar desa apabila tersedia dalam jumlah yang cukup.
Proses produksi bisa dilakukan memakai peralatan rumah tangga (Meldra, D. M., & Mardiansyah, Y,
2025). Produk mudah dibawa dan bisa dikemas dalam ukuran kecil. Produk bisa dikembangkan menjadi
beberapa pilihan rasa dan ukuran. Kelemahan produk terdapat pada daya tahan dan kualitas yang belum
diuji melalui pemeriksaan laboratorium. Produk wajib dikeringkan secara tepat supaya bisa menghasilkan
kerenyahan yang baik. Kondisi cuaca bisa memengaruhi waktu pengeringan. Kemasan sederhana belum
memberikan perlindungan sebaik kemasan produk komersial. Produk belum mempunyai legalitas pangan
yang diperlukan apabila dipasarkan secara luas. Kondisi itu membuat produk masih berada pada tahap awal
pengembangan.

Tingkat Ketercapaian Tujuan

Tujuan pertama, yakni mengolah sagu sebagai potensi lokal menjadi kerupuk, telah tercapai
melalui proses produksi sampai menghasilkan produk yang bisa dikonsumsi. Tujuan kedua, yakni
menghasilkan contoh produk olahan sagu, telah tercapai melalui pembuatan kerupuk dalam beberapa
ukuran kemasan. Tujuan ketiga, yakni meningkatkan keterampilan mahasiswa dan masyarakat, tercapai
melalui praktik langsung dan pendampingan selama proses produksi. Tujuan keempat, yakni melihat
peluang pengembangan produk, telah tercapai melalui evaluasi rasa, tekstur, bentuk, kemasan, dan
tanggapan masyarakat. Hasil kegiatan menunjukkan bahwasanya program pengabdian telah mencapai
target dasar berupa produk, keterampilan, dan pengenalan potensi lokal. Tahap pengembangan usaha
belum selesai karena masih membutuhkan uji produk, perbaikan kemasan, pemasaran produk, pencatatan
biaya secara lebih rinci, dan pengurusan legalitas sesuai ketentuan yang berlaku.

Pembahasan
Pemanfaatan Potensi Sagu sebagai Produk Olahan Lokal

Sagu di Desa Cot Amun bisa dimanfaatkan sebagai bahan dasar produk pangan. Sebelum kegiatan
dilakukan, sagu lebih banyak dilihat sebagai bahan yang bisa dipakai untuk kebutuhan pangan. Kegiatan
pengabdian mengubah cara pemanfaatan sagu melalui proses pengolahan menjadi kerupuk. Perubahan itu
membuat sagu tidak berhenti sebagai bahan awal, tetapi menjadi produk yang mempunyai bentuk, rasa,
kemasan, dan harga jual. Hasil kegiatan menampakkan bahwasanya bahan lokal bisa dikembangkan
melalui kegiatan sederhana yang bisa dilakukan bersama masyarakat. Kondisi itu sesuai dengan teori nilai
tambah yang dikembangkan oleh Hayami et al. Teori nilai tambah menjelaskan bahwasanya bahan hasil
pertanian bisa mempunyai nilai ekonomi yang lebih tinggi setelah melalui proses pengolahan. Nilai itu
muncul karena adanya perubahan bentuk bahan, tambahan bahan lain, tenaga kerja, proses produksi, dan
kegiatan pemasaran (Mahesa, G, 2026).. Dalam kegiatan di Desa Cot Amun, sagu diolah melalui beberapa
tahap sampai menjadi kerupuk. Proses itu menghasilkan produk yang berbeda dari bahan awal. Harga
produk tidak lagi hanya ditentukan dari harga sagu sebagai bahan, tetapi berkaitan dengan biaya bahan
tambahan, proses produksi, kemasan, dan pemasaran.

Hasil kegiatan ini sesuai dengan penelitian Adrianton et al yang membahas pengembangan sagu
sebagai bahan pangan dan melihat sagu sebagai sumber daya yang bisa dikembangkan melalui pengolahan.
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Pengolahan sagu menjadi berbagai produk pangan bisa membuka penggunaan baru bagi bahan lokal
(Adrianton et al, 2025). Hasil kegiatan di Desa Cot Amun menampakkan bentuk sederhana dari gagasan
itu karena sagu diolah menjadi makanan ringan yang bisa diperkenalkan kepada masyarakat. Pemanfaatan
sagu sebagai bahan kerupuk mempunyai nilai praktis karena kerupuk sudah dikenal sebagai makanan
ringan. Masyarakat tidak perlu mengenal jenis makanan yang benar-benar baru. Masyarakat cukup
mengenal bahan yang dipakai dan cara pengolahannya. Kondisi itu bisa membuat proses pengenalan
produk lebih mudah. Produk yang sudah dikenal bentuk dan cara konsumsinya bisa menjadi pilihan awal
dalam pengembangan bahan lokal.

Proses Inovasi Pengolahan Sagu Menjadi Kerupuk

Proses pengolahan sagu menjadi kerupuk dilakukan melalui persiapan bahan, pencampuran bahan,
pembuatan adonan, pencetakan, pengukusan, pendinginan, pemotongan, pengeringan, dan penggorengan.
Proses produksi tidak langsung berhasil pada percobaan pertama. Percobaan pertama menghasilkan adonan
yang belum sesuai. Percobaan kedua masih menghasilkan hasil yang belum sesuai. Percobaan ketiga
menghasilkan adonan yang bisa diproses menjadi kerupuk yang bisa dikonsumsi. Hasil itu menunjukkan
bahwasanya proses pengolahan membutuhkan uji coba dan perbaikan. Proses itu sesuai dengan teori
Experiential Learning dari David A. Kolb. Kolb menjelaskan bahwasanya pengalaman langsung bisa
menjadi sumber belajar. Pengalaman terjadi ketika seseorang melakukan suatu kegiatan. Hasil kegiatan
kemudian diamati dan dipikirkan. Hasil pengamatan dipakai untuk menentukan tindakan berikutnya.
Tindakan baru kemudian dicoba kembali (Haryati, S., & Makarim, S. A, 2025). Siklus itu terjadi dalam
pembuatan kerupuk sagu. Kelompok membuat kerupuk, menemukan kekurangan, melakukan evaluasi,
memperbaiki komposisi bahan, lalu mencoba kembali.

Proses uji coba mempunyai arti karena kualitas kerupuk dipengaruhi oleh banyak hal. Komposisi
bahan bisa memengaruhi kekuatan adonan. Ketebalan potongan bisa memengaruhi waktu pengeringan.
Tingkat kekeringan bisa memengaruhi proses penggorengan. Suhu minyak bisa memengaruhi warna dan
kerenyahan. Cara penyimpanan bisa memengaruhi kondisi produk setelah digoreng. Setiap bagian wajib
diperhatikan supaya produk mempunyai hasil yang lebih seragam. Hasil kegiatan menampakkan
bahwasanya kesalahan pada percobaan awal bisa menjadi sumber informasi bagi percobaan berikutnya.
Kelompok bukan sekedar melihat hasil akhir sebagai berhasil atau tidak berhasil. Kelompok melihat
bagian yang perlu diperbaiki. Cara itu sesuai dengan proses pembelajaran berbasis pengalaman yang
dikemukakan Kolb. Pengalaman langsung menjadi bahan untuk membuat keputusan pada proses
berikutnya (Setiawan et al, 2026).

Peningkatan Keterampilan melalui Praktik Langsung

Kegiatan pengolahan sagu memberi pengalaman kepada mahasiswa dan masyarakat dalam
membuat produk pangan. Keterampilan yang diperoleh bukan sekedar berkaitan dengan cara membuat
kerupuk. Keterampilan mencakup persiapan bahan, pengaturan alat, pembagian tugas, pengamatan hasil,
pencatatan biaya, pengemasan, dan pengenalan produk kepada masyarakat. Kegiatan dilakukan melalui
praktik sehingga mahasiswa bisa melihat hubungan antara setiap tahap produksi. Teori Experiential
Learning Kolb bisa menjelaskan hasil itu. Tahap pertama berupa pengalaman nyata terjadi ketika
mahasiswa membuat adonan dan melakukan pengolahan. Tahap kedua berupa pengamatan terjadi ketika
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mahasiswa melihat hasil percobaan. Tahap ketiga berupa pemikiran terjadi ketika mahasiswa menentukan
penyebab hasil yang belum sesuai. Tahap keempat berupa percobaan kembali terjadi ketika mahasiswa
mengubah komposisi dan cara pengolahan. Siklus itu berlangsung sampai diperoleh hasil yang lebih baik
(Radetyo, I., & Kuncahyono, K, 2025).

Keterampilan masyarakat bisa berkembang melalui keterlibatan langsung. Masyarakat bukan
sekedar menerima produk jadi. Masyarakat bisa melihat bahan yang dipakai, proses pencampuran, cara
membentuk adonan, proses pengukusan, cara memotong, cara mengeringkan, dan proses menggoreng.
Proses itu bisa menjadi bekal apabila masyarakat ingin melakukan produksi secara mandiri setelah kegiatan
KKN selesai. Hasil itu sesuai dengan gagasan Community Development dari Jim Ife. Ife menjelaskan
bahwasanya pemberdayaan masyarakat berkaitan dengan peningkatan kemampuan masyarakat supaya
masyarakat bisa mempunyai kemampuan untuk mengambil tindakan kepada kebutuhan dan potensi yang
ada di lingkungan mereka (Dwi, W. P, 2026). Dalam kegiatan ini, mahasiswa bukan sekedar memberikan
produk kepada masyarakat. Mahasiswa memperkenalkan proses pengolahan sagu sehingga masyarakat
mempunyai contoh cara mengolah bahan lokal menjadi produk makanan.

Penerimaan Masyarakat kepada Produk Kerupuk Sagu

Produk kerupuk sagu diperkenalkan kepada masyarakat melalui pembagian produk dan penjualan
skala kecil. Cara itu memberi kesempatan kepada masyarakat untuk melihat dan mencoba produk secara
langsung. Tanggapan masyarakat bisa menjadi bahan untuk melihat penerimaan awal kepada rasa, tekstur,
bentuk, dan harga produk. Pengenalan produk dalam jumlah kecil sesuai dengan kondisi kegiatan KKN
karena produksi belum dilakukan dalam jumlah besar. Penerimaan produk bisa dikaitkan dengan teori
Diffusion of Innovations dari Everett M. Rogers. Rogers menjelaskan bahwasanya penerimaan inovasi
dipengaruhi oleh beberapa sifat inovasi, yakni relative advantage, compatibility, complexity, trLalability,
dan observability (Dewi, D. E., Cahyani, P. A., & Megawati, |. R, 2023). Kerupuk sagu mempunyai
relative advantage karena sagu diolah menjadi produk yang bisa mempunyai harga jual. Kerupuk sagu
mempunyai compatibility karena kerupuk sudah dikenal sebagai makanan ringan. Kerupuk sagu
mempunyai trLalability karena produk bisa dibuat dan dicoba dalam jumlah kecil. Kerupuk sagu
mempunyai observability karena bentuk dan hasil produk bisa dilihat langsung oleh masyarakat. Tingkat
complexity bisa dikurangi melalui praktik dan pendampingan.

Kesesuaian produk dengan kebiasaan masyarakat menjadi faktor yang bisa membantu pengenalan
produk. Kerupuk bisa dimakan sebagai makanan ringan atau pendamping makanan. Bentuk produk yang
sudah dikenal membuat masyarakat tidak perlu menyesuaikan diri kepada cara konsumsi yang baru. Faktor
itu membuat kerupuk sagu bisa menjadi salah satu pilihan dalam pengembangan produk berbasis sagu.

Keunggulan dan Kelemahan Kerupuk Sagu

Kerupuk sagu mempunyai beberapa keunggulan. Bahan dasar berasal dari potensi lokal. Alat
produksi relatif sederhana. Proses pembuatan bisa dipelajari melalui praktik. Produk mudah dikemas dalam
ukuran kecil. Produk bisa diberi variasi rasa. Produk bisa diperkenalkan melalui penjualan langsung
maupun media digital. Kondisi itu membuat kerupuk sagu mempunyai peluang untuk dikembangkan
sebagai produk pangan lokal. Keunggulan itu bisa dikaitkan dengan teori Resource-Based View (RBV)
dari Barney. Teori RBV menjelaskan bahwasanya sumber daya yang dimiliki suatu organisasi bisa menjadi
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dasar untuk menghasilkan nilai apabila sumber daya itu dikelola secara tepat (Rahmatullah, F.,
Wijayantini, B., & Wibowo, Y. G, 2023). Sagu sebagai bahan lokal bisa dilihat sebagai sumber daya yang
tersedia di lingkungan desa. Sagu belum secara otomatis menjadi produk ekonomi. Sagu membutuhkan
pengolahan, keterampilan, alat, pengetahuan, dan pemasaran supaya bisa menghasilkan nilai ekonomi.
Kelemahan produk terdapat pada proses pengeringan yang bergantung pada cuaca. Produk yang belum
cukup kering bisa memengaruhi hasil penggorengan. Ketebalan potongan yang tidak sama bisa membuat
tingkat kekeringan berbeda. Produk belum mempunyai kemasan komersial. Produk belum melalui
pengujian laboratorium untuk mengetahui kadar air, masa simpan, dan kandungan gizi. Produk belum
dikembangkan dalam jumlah besar. Kelemahan itu menunjukkan bahwasanya kegiatan masih berada pada
tahap awal pengembangan produk.

Strategi Pengembangan Produk

Hasil kegiatan menunjukkan bahwasanya pengembangan berikutnya bisa diarahkan pada rasa,
ukuran, bentuk, kemasan, label, harga, dan pemasaran. Variasi rasa bisa dibuat untuk melihat pilihan yang
disukai konsumen. Ukuran kemasan bisa dibuat lebih beragam. Kemasan bisa dibuat lebih rapat dan
higienis. label bisa memuat nama produk, komposisi, berat bersih, dan informasi lain sesuai ketentuan yang
berlaku. Strategi itu sesuai dengan teori Marketing Mix 4P dari Jerome McCarthy, yakni Product, Price,
Place, dan Promotion. Unsur Product berkaitan dengan rasa, bentuk, ukuran, kualitas, dan kemasan
kerupuk sagu. Unsur Price berkaitan dengan penentuan harga berdasarkan biaya produksi dan kemampuan
pasar. Unsur Place berkaitan dengan tempat produk dijual, seperti warung, kegiatan desa, dan saluran
digital. Unsur Promotion berkaitan dengan cara mengenalkan produk kepada calon pembeli (Rahmiati, A,
2024). Penerapan 4P pada kerupuk sagu bisa dilakukan secara bertahap. Produk diperbaiki lebih dahulu
supaya rasa dan teksturnya stabil. Harga dihitung berdasarkan biaya produksi. Saluran penjualan dimulai
dari lingkungan desa. Promosi bisa dilakukan melalui media sosial dan kegiatan masyarakat. Tahapan itu
lebih sesuai bagi produk yang masih berada pada tahap awal karena pengembangan bisa dilakukan sesuai
kemampuan produksi.

Keberlanjutan Program setelah KKN

Keberlanjutan program bergantung pada kemampuan masyarakat untuk melanjutkan produksi
setelah mahasiswa meninggalkan Desa Cot Amun. Masyarakat yang berminat bisa mencoba produksi
dalam jumlah kecil. Produksi bisa dilakukan secara bertahap sambil mencatat jumlah bahan, jumlah
produk, biaya, harga jual, dan penerimaan. Catatan itu bisa membantu masyarakat melihat apakah produksi
memberikan hasil ekonomi yang sesuai. Keberlanjutan itu sesuai dengan konsep Community Development
dari Ife. Program masyarakat akan lebih mudah dilanjutkan apabila masyarakat mempunyai kemampuan
dan kesempatan untuk ikut menentukan kegiatan (Nike, 2026). Dalam kegiatan kerupuk sagu, masyarakat
dilibatkan dalam pengambilan bahan, proses produksi, dan pengenalan produk. Keterlibatan itu memberi
ruang bagi masyarakat untuk melanjutkan kegiatan apabila mempunyai minat. Keberlanjutan bisa
diperkuat melalui kerja sama antara masyarakat, pemerintah desa, perguruan tinggi, dan pihak lain yang
berkaitan. Pemerintah desa bisa membantu menghubungkan masyarakat dengan pelatihan UMKM.
Perguruan tinggi bisa memberikan pendampingan pada kegiatan KKN berikutnya. Masyarakat bisa
melanjutkan produksi. Pelaku usaha lokal bisa membantu pemasaran. Pembagian tugas seperti itu bisa
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membuat program tidak berhenti ketika masa KKN berakhir.

Keterkaitan Hasil Kegiatan dengan Penelitian Relevan

Hasil kegiatan mempunyai hubungan dengan kajian mengenai pemanfaatan sagu sebagai bahan
pangan lokal. Penelitian dan kajian mengenai sagu banyak menunjukkan bahwasanya sagu bisa diolah
menjadi berbagai produk pangan. Pengolahan itu bisa meningkatkan pilihan pemanfaatan sagu dan
membuka peluang ekonomi bagi masyarakat yang mempunyai akses kepada bahan baku. Kajian Putri et al
mengenai pengembangan sagu menunjukkan bahwasanya sagu mempunyai peluang sebagai bahan pangan
yang bisa dikembangkan melalui proses pengolahan (Putri et al, 2025). Hasil kegiatan di Desa Cot Amun
menampakkan penerapan sederhana dari pemikiran itu. Sagu bukan sekedar dipakai sebagai bahan awal,
tetapi diolah menjadi kerupuk yang bisa dikonsumsi dan dijual. Hasil kegiatan bisa dikaitkan dengan
penelitian Farman et al mengenai pengembangan produk berbasis pangan lokal yang menunjukkan
bahwasanya pengolahan bahan lokal membutuhkan perhatian pada kualitas produk, proses produksi, dan
pemasaran (Farman et al, 2025).

Kerupuk sagu di Desa Cot Amun masih berada pada tahap awal sehingga aspek itu masih perlu
dikembangkan. Kualitas produk perlu dibuat stabil. Kemasan perlu diperbaiki. Harga perlu dihitung
berdasarkan biaya produksi. Pemasaran perlu dilakukan secara bertahap. Hasil kegiatan menampakkan
bahwasanya pengolahan sagu menjadi kerupuk bukan hanya kegiatan membuat makanan. Kegiatan itu
menjadi proses belajar untuk mengubah sumber daya lokal menjadi produk yang bisa diperkenalkan kepada
masyarakat. Hasil itu sesuai dengan teori nilai tambah Hayami et al. (Aponno, C., & Siahaya, S. I, 2023),
teori Experiential Learning Kolb (Radetyo, I., & Kuncahyono, K, 2025), teori Diffusion of Innovations
Rogers (Rahmawati, A., & Syahnur, K. N. F, 2023), teori Community Development Ife (Mamangan, J. I. S,
2023), dan teori Resource-Based View Barney (Syafira, Y., & Sinta, Z. K, 2026). Setiap teori membantu
menjelaskan bagian yang berbeda dari kegiatan, mulai dari perubahan bahan menjadi produk, proses belajar
melalui praktik, penerimaan produk, kemampuan masyarakat, sampai pemanfaatan sumber daya lokal.

Jawaban kepada Rumusan Masalah

Pemanfaatan sagu sebagai potensi lokal di Desa Cot Amun bisa dilakukan melalui pengolahan
menjadi kerupuk sagu. Pengolahan dilakukan melalui tahapan persiapan bahan, pembuatan adonan,
pencetakan, pengukusan, pendinginan, pemotongan, pengeringan, dan penggorengan. Hasil kegiatan
menunjukkan bahwasanya sagu bisa menjadi bahan dasar produk makanan ringan yang bisa dikonsumsi
dan diperkenalkan kepada masyarakat. Proses pembuatan kerupuk sagu membutuhkan uji coba dan
evaluasi. Percobaan pertama dan kedua belum menghasilkan produk sesuai harapan. Percobaan ketiga
berhasil menghasilkan kerupuk yang bisa dikonsumsi. Proses itu meningkatkan keterampilan mahasiswa
dan masyarakat dalam mengolah bahan lokal. Proses itu sesuai dengan Experiential Learning Kolb karena
pengalaman langsung dipakai sebagai bahan evaluasi dan perbaikan (Shella, O, 2026).

Produk kerupuk sagu bisa diperkenalkan melalui penjualan produk. Pengembangan usaha masih
membutuhkan pemasaran produk berkelanjutan dan pencatatan biaya secara berulang, pengujian pasar,
perbaikan kemasan, pengembangan rasa, dan legalitas produk. Program mempunyai peluang untuk
dilanjutkan karena bahan baku berasal dari potensi lokal dan proses produksi bisa dilakukan memakai alat
sederhana. Keberlanjutan program membutuhkan keterlibatan masyarakat, dukungan pemerintah desa,
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pendampingan perguruan tinggi, serta pengembangan pemasaran. Hasil kegiatan pada akhirnya
menunjukkan bahwasanya pemanfaatan sagu melalui inovasi produk kerupuk bisa menjadi salah satu cara
untuk mengolah potensi lokal menjadi produk pangan yang mempunyai nilai tambah.

SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan

Kegiatan pengabdian di Desa Cot Amun, Kecamatan Samatiga, Kabupaten Aceh Barat, berhasil
mengolah sagu menjadi kerupuk. Kegiatan ini dilakukan untuk memanfaatkan sagu yang ada di desa. Sagu
diolah melalui beberapa tahap, yakni persiapan bahan, pembuatan adonan, pencetakan, pengukusan,
pendinginan, pemotongan, pengeringan, dan penggorengan. Pembuatan kerupuk dilakukan melalui
beberapa kali uji coba. Percobaan pertama dan kedua belum menghasilkan adonan yang sesuai, lalu
percobaan ketiga berhasil menghasilkan kerupuk yang bisa dimakan dan diperkenalkan kepada masyarakat.
Kerupuk sagu yang dihasilkan mempunyai rasa gurih dan tekstur renyah setelah digoreng. Kegiatan ini
memberi keterampilan kepada mahasiswa dan masyarakat untuk mengolah sagu menjadi produk pangan.
Cara uji coba dan perbaikan sesuai dengan teori Experiential Learning dari Kolb karena pengalaman
langsung dipakai untuk melakukan evaluasi dan memperbaiki proses berikutnya.

Pengenalan produk dilakukan melalui pembagian kepada masyarakat. Kerupuk sagu masih perlu
dikembangkan pada kualitas, variasi rasa, ukuran, kemasan, harga, pemasaran, pencatatan biaya, dan
legalitas produk. Masyarakat bisa melanjutkan pengolahan sagu menjadi kerupuk setelah kegiatan KKN
selesai. Produksi bisa dilakukan sedikit demi sedikit sambil memperbaiki kualitas, mencatat biaya,
memperbaiki kemasan, melakukan pemasaran, dan mendapat pendampingan. Program ini bisa menjadi
contoh bahwasanya sagu di Desa Cot Amun bisa diolah menjadi produk pangan yang mempunyai nilai
tambah.

Saran

Masyarakat Desa Cot Amun bisa melanjutkan produksi kerupuk sagu dalam jumlah kecil terlebih
dahulu. Setiap produksi bisa dicatat jumlah bahan, biaya produksi, jumlah produk, harga jual, dan
penerimaan. Catatan itu bisa membantu masyarakat melihat hasil usaha secara jelas. Pemerintah Desa Cot
Amun bisa membantu melalui pelatihan pengolahan pangan, pengemasan, pemasaran, pengelolaan
UMKM, dan legalitas produk. Kegiatan pengabdian berikutnya bisa mencoba beberapa rasa, bentuk,
ukuran, jenis kemasan, dan harga jual. Pengujian kadar air, masa simpan, kandungan gizi, dan keamanan
pangan bisa dilakukan supaya kualitas produk bisa diketahui secara tepat. Perguruan tinggi dan mahasiswa
KKN berikutnya bisa membantu pemasaran, branding, desain kemasan, pencatatan keuangan, analisis
kelayakan usaha, dan pemasaran digital. Pendampingan lanjutan bisa membantu masyarakat
mengembangkan kerupuk sagu dari hasil KKN menjadi produk lokal yang bisa dibuat secara jangka
panjang.
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