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Abstrak 

Pelaku usaha mikro khususnya katering dan rumah makan menawarkan menu tradisional dan 
model citarasa yang sama setiap tahunnya yang berdampak kepada ketidakstabilan bisnis setiap bulannya. 
Padahal Kabupaten Lahat memiliki kuliner tradisional yang unik dan menarik untuk dimodifikasi sesuai 
kebutuhan konsumen. Tujuan kegiatan ini adalah memberikan pelatihan baika teori maupun praktik 
berbasis inovasi pengolahan Pindang kepada pelaku usaha kuliner di Kabupaten Lahat. Peserta yang 
mengikuti kegiatan ini berjumlah 25 orang yang berasal dari pelaku usaha mikro (catering, rumah makan 
dan lainnya) di Kabupaten Lahat dengan metode sosialisasi, bimbingan teknis dan evaluasi. Evaluasi 
dilakukan pada pemahaman peserta melalui pretest dan post-test, produk hasil praktik, narasumber dan 
penyelenggaraan kegiatan dengan memberikan penilaian dengan rentang 1 (sangat tidak baik) – 5 (sangat 
baik). Hasil penilaian dihitung rata-ratanya kemudian diperoleh hasil bahwa sebanyak 80% peserta 
mengalami peningkatan pengetahuan. Pelaku usaha kuliner dapat menggunakan teknik pengolahan lain 
untuk mendapatkan produk sesuai keinginan konsumen. Adapun kelemahan dalam kegiatan ini adalah 
adanya ketidaksesuaian latar belakang peserta dengan materi yang disampaikan, sehingga hal ini menjadi 
perbaikan untuk kegiatan selanjutnya bahwa peserta kegiatan harus dipilih dan disesuaikan dengan tema 
kegiatan. 

 
Kata Kunci: Lahat, Pelaku Usaha, Pengolahan, Pindang  

 
Abstract 

Micro-businesses, particularly catering services and restaurants, offer traditional menus and the 
same flavor profiles every year, which leads to business instability every month. However, Lahat Regency has 
unique and interesting traditional cuisine that can be modified to suit consumer needs. The objective of this 
activity is to provide training, both theoretical and practical, based on innovative processing techniques for 
Pindang to culinary business operatorsin Lahat Regency. A total of 25 participants from micro-businesses 
(catering, restaurants, and others) in Lahat Regency participated in the activity, which was conducted 
through socialization, technical guidance, and evaluation. Evaluation was conducted to assess participants' 
understanding through pre-tests and post-tests, practical product outcomes, expert input, and event 
organization, with ratings on a scale of 1 (very poor) to 5 (very good). The average rating was calculated, 
and the results showed that 80% of participants experienced an increase in knowledge. Culinary business 
operators can use other processing techniques to produce products that meet consumer preferences. 
However, a weakness in this activity was the mismatch between participants' backgrounds and the material 
presented, which should be addressed in future activities by selecting participants who align with the 
activity's theme 
 
Keywords: Business Operators, Lahat, Pindang, Processing, Pindang 

1. PENDAHULUAN  

Kabupaten Lahat adalah salah satu wilayah Sumatera selatan yang berjarak 231,8 km 
dari kota Palembang (Pratama & Sonjaya, 2023). Badan Pusat Statistik (2024) menunjukkan 
bahwa pelaku usaha makanan di kabupaten Lahat sebanyak 6000 pelaku usaha yang meliputi 
restoran/rumah makan, katering, penjual makanan keliling dan lainnya dengan pendapatan 
kurang dari 2 M per tahun sebesar 99,59%. Dari 99,59% usaha makanan sebanyak 96,68% 
menawarkan menu Indonesia. Permasalahannya adalah pelaku usaha kuliner mikro khususnya 
katering dan rumah makan di Kabupaten Lahat menawarkan menu dengan model dan citarasa 
yang sama setiap tahunnya yang berdampak pada ketidakstabilan frekuensi pesanan antar 
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pelaku usaha setiap bulannya. Hal itu disebabkan karena tidak adanya kemauan untuk 
mengembangkan produk baru atau inovasi (Armalinda, 2020). 

Padahal kuliner tradisional di kabupaten Lahat memiliki keanekaragaman yang menarik. 
Salah satu kuliner yang beragam dan unik adalah Pindang. Pindang di kabupaten Lahat adalah 
warisan kuliner yang lahir dari sejarah dan peradaban masyarakat setempat (kuliner 
gastronomi). Pindang di Kabupaten Lahat juga berbeda dari wilayah lainnya seperti pulau Jawa. 
Pindang di Kabupaten Lahat umumnya berbahan ikan (dapat dari berbagai jenis ikan sungai, 
berkuah dan dikonsumsi bersama nasi putih. Pada beberapa usaha katering di Kabupaten lahat, 
Pindang menjadi menu yang sering ditawarkan namun sedikit peminat, sedangkan pada usaha 
rumah makan pindang tidak menjadi pilihan utama (Pratama et al., 2021).  

Penelitian Pratama et al., (2024) menunjukkan pindang memiliki berbagai kelebihan 
yaitu citarasa yang beragam diantaranya asam, asin, pedas, manis (Aisyah & Nurhayani, 2023), 
berkuah bening hingga pekat. Keberagaman tersebut berasal dari bumbu dan teknik pengolahan 
yang digunakan. Usaha mikro (katering dan rumah makan) di Kabupaten Lahat umumnya 
mengolah Pindang dengan cara menggiling bumbu menggunakan blender. Sementara Harahap 
et al., (2022) menyatakan bahwa pengolahan Pindang dapat dilakukan dengan berbagai teknik 
pengirisan, geprek dan penghalusan. Berdasarkan permasalahan tersebut maka perlu dilakukan 
pembinaan kepada pelaku usaha kuliner di Kabupaten Lahat melalui pelatihan berbasis inovasi 
agar keterampilan pelaku usaha baik dalam mengolah Pindang dan berfikir kreatif mencukupi 
sehingga Pindang dapat menjadi pilihan utama dan memiliki nilai. Nilai adalah manfaat yang 
dirasakan konsumen dalam mendefinisikan penerimaan, kualitas dan kepuasan konsumen 
terhadap suatu produk (Yola & Utama, 2021). Nilai akan mempengaruhi minat beli ulang 
konsumen (Aningtyas & Supriyono, 2022). Tujuan kegiatan ini adalah untuk memberikan 
pelatihan baik teori maupun praktik berbasis inovasi kepada pelaku usaha kuliner di Kabupaten 
Lahat mengenai pengolahan Pindang.  

2. METODE 

Kegiatan pelatihan dilakukan selama 2 bulan yaitu pada November - Desember 2024 
kepada sebanyak 25 usaha mikro makanan dan minuman Kabupaten Lahat, melalui beberapa 
tahapan diantaranya persiapan, pelaksanaan, dan evaluasi.  
• Persiapan, Kegiatan pelatihan dilakukan berasaskan kerja sama (MOU) dengan Dinas 

pariwisata kabupaten Lahat. Persiapan adalah tahap awal dari suatu kegiatan pengabdian. 
Persiapan kegiatan berupa penerimaan undangan dari Dinas Pariwisata Kabupaten Lahat, 
penyiapan materi dan bahan praktek, daftar pertanyaan untuk evaluasi dan surat tugas.  

• Pelaksanaan, Pelaksanaan kegiatan dilakukan dengan tiga rangkaian yaitu sosialisasi, 
bimbingan teknis dan diakhiri dengan evaluasi. Sosialisasi adalah kegiatan menyampaikan 
ide yang membantu masyarakat untuk belajar dan menyesuaikan diri terkait cara berfikir 
dan beradaptasi. Sosialisasi bertujuan untuk membangun motivasi dan kesadaran 
masyararakat (Ilmiyah et al., 2022), sedangkan bimbingan teknis bersifat teknis (Pratama, 
2023). Pada pelatihan ini, kegiatan sosialisasi dilakukan dengan memberikan materi 
mengenai kebersihan, karakteristik bahan, teknik pengolahan dan penyajian. Pada 
bimbingan teknis, pemateri dan peserta melakukan praktik membuat pindang secara 
bersama-sama. Tujuan dari kegiatan ini adalah untuk meningkatkan keterampilan peserta 
tentang ragam teknik mengolah pindang. 

• Evaluasi merupakan tahap akhir dari kegiatan pelatihan. Evaluasi dilakukan pada 4 subjek 
yaitu pemahaman peserta, produk, narasumber, dan penyelenggaraan. Tujuan evaluasi 
adalah untuk melihat keberhasilan suatu kegiatan (Marhaeni et al., 2023). Evaluasi 
dilakukan dengan metode desktiptif kuantitatif yaitu mendeskripsikan, menganalisis, dan 
menjelaskan sesuatu fenomena menggunakan angka (Sulistyawati et al., 2022) melalui 
penyebaran kuisioner (Isnaini et al., 2021) dalam bentuk google form.  

Untuk evaluasi pemahaman dilakukan seperti kegiatan yang dilakukan Akbar et al., 
(2021) melalui pre-test dan post-test sebanyak 10 soal. Beberapa bahan pertanyaan adalah 

https://jamsi.jurnal-id.com/
https://doi.org/10.54082/jamsi.2057


Jurnal Abdi Masyarakat Indonesia (JAMSI)   Vol. 5, No. 5, September 2025, Hal. 2197-2206 
https://jamsi.jurnal-id.com  DOI: https://doi.org/10.54082/jamsi.2057  

 

P-ISSN 2807-6605 | E-ISSN 2807-6567 2199 
 

mengenai persiapan produk, teknik dan pengolaha pindang, serta penyajian pindang. Khusus 
untuk evaluasi produk mengacu pada (Setyaningsih et al., 2018), dimana produk dinilai oleh 
narasumber dengan memberikan penilaian terhadap kesukaan rasa, warna, tekstur dan aroma. 
dengan skala 1-5 (sangat tidak suka – sangat suka) (Pratama et al., 2024). Pnilaian terhadap 
narasumber dan penyelenggaraan menggunakan skala likert 1-5 (Sofiana & Suwadi, 2025). 
Beberapa pertanyaan evaluasi untuk penyelenggaraan pelatihan dan narasumber disusun 
secara sistematis mengikuti (Fakhruddin et al., 2025) meliputi bagaimana kejelasan informasi 
pelatihan, relevansi kegiatan, kenyamanan tempat dan ketersediaan alat bahan, dan 
kebermanfaatan kegiatan. Sedangkan untuk narasumber meliputi kejelasan narasumber dalam 
memberikan materi, kesesuaian materi pelatihan, contoh dan kasus, serta motivasi narasumber. 
Data yang diperoleh kemudian dikumpulkan, dihitung rata-ratanya dengan membagi total 
penilaian dengan jumlah peserta yang memberi penilaian.  

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan pelatihan penguatan kuliner melalui teknik pengolahan pindang adalah salah 
satu upaya untuk menggali kreativitas peserta.  

3.1. Sosialiasasi 

 Pelaksanaan kegiatan di hotel Bukit Serelo Kabupaten Lahat selama satu hari. Sosialiasi 
dilakukan dengan menyampaikan materi-materi yang menyangkut mulai dari persiapan, 
pengolahan dan penyajian (Gambar 1). Materi yang disampaikan ditampilkan pada layar infokus 
meliputi kebersihan, pemilihan bahan dan teknik pengolahan pindang. 

 

  
Gambar 1. Kegiatan sosialisasi 

3.1.1. Persiapan 

Materi yang disampaikan pada tahap persiapan adalah mengenai mise en place. Mise en 
place meliputi persiapan alat dan bahan, pencucian, penyiangan dan pemotongan (Tangian, 
2019). Hal tersebut penting untuk mendapatkan pindang yang bermutu (Gambar 2a). 
Kebersihan akan berdampak pada keberlangsungan usaha. Usaha makanan yang tidak bersih 
akan menurunkan reputasi usaha (Gambar 2b). 

 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 2. Materi kebersihan 
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Kebersihan pengolahan makanan tidak hanya tentang debu dan kuman, namun juga 
pada bahan kimia (Pribadi et al., 2024) yang digunakan seperti sabun pembersih (Gambar 3).  

 

 
Gambar 3. Jenis-jenis kontaminan 

 
Pengetahuan jenis-jenis kontaminan sangat penting khususnya bagi pelaku usaha mikro 

karena penggunaan bahan pembersih yang tidak sesuai menyebabkan makanan yang diolah 
menjadi terkontaminasi baik rasa, aroma dan warna (migrasi) (Ernawati et al., 2025). Selain itu, 
pemilihan ikan juga penting untuk mendapatkan produk yang baik (Purnomo et al., 2023), 
dimana memiliki ciri (Gambar 4) warna ikan yang terang, tidak berlendir; daging yang padat, 
mata ikan bening, cembung/menonjol; insang merah, berbau segar (Pramesthy et al., 2022).  

 

 
Gambar 4. Identifikasi kesegaran ikan 

3.1.2. Pengolahan 

Materi pengolahan juga disampaikan seperti materi sebelumnya (Gambar 5a). Gambar 
5a menjelaskan cara pengolahan. Cara pengolahan akan membedakan hasil pengolahan 
makanan seperti pada rasa, aroma, dan namanya (Pramesthy et al., 2022).  

 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 5. metode pengolahan makanan (a), dan bumbu (b) 
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• Smashed adalah cara memecah bumbu dengan pisau atau dimemarkan  
• Sliced adalah cara mengiris bahan dengan tujuan agar aroma dan rasa bumbu keluar secara 

perlahan saat dimasak bersama bumbu lainnya.  
• Cross sliced adalah cara mengiris bahan secara melintang  
• Choped adalah cara mencincang bahan hingga hampir seluruh permukaan bahan tersingkap.  
• Mircoplaned adalah cara megulek, memarut atau memblender bahan hingga halus.  
• Burned adalah membakar bahan sebelum digunakan dengan tujuan untuk mengurangi rasa 

pahit pada bahan dan memberikan aroma angit pada bumbu dasar. 

3.1.3. Penyajian 

Penyajian adalah tahapan yang paling penting dalam menarik selera konsumen. Tahap 
ini juga merupakan tahap kritis dari kebersihan suatu makanan, karena setelah proses penyajian 
tidak ada lagi proses pemanasan (Gambar 6). 

 

 
Gambar 6. Perhatian proses penyajian 

 
Dalam penyajian, beberapa hal yang perlu untuk diperhatikan yaitu makanan yang 

berkuah wajib dihidangkan dalam keadaan panas, sehingga gunakan peralatan yang bersih dan 
tidak menyentuh produk.  

3.2. Bimbingan Teknis 

Kegiatan bimbingan teknis dilakukan dengan melakukan praktik terhadap materi yang 
telah diberikan sebelumnya. Praktik pada pelatihan ini berupa pemilihan bahan dan pembuatan 
pindang dengan berbagai macam teknik pengolahan bumbu (Gambar 7a). Pembuatan pindang 
mengikuti resep pada Gambar 7b. 

 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 7. Praktik pengolahan pindang (a), resep pindang (b) 
 

Pada praktik ini, 25 orang peserta dibagi menjadi 3 kelompok (Gambar 8). Pada 
kelompok pertama, teknik pengolahan bumbu yang digunakan adalah sliced (dengan mengiris 
bumbu); kelompok kedua teknik pengolahan bumbu dengan cara digeprek (smashed), dan 
kelompok ketiga dengan cara dihaluskan (diblender).  
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(a) 

 
(b)  (c) 

Gambar 8. Perwakilan kelompok 1 sliced (a), kelompok 2 smashed (b), kelompok 3 blender (c) 

3.2. Evaluasi 

Hasil praktik dan pelatihan kemudian dievaluasi. Hasil praktik/ pindang dievaluasi oleh 
dua orang narasumber, sedangkan hasil pelatihan dinilai dan dievaluasi oleh peserta.  

3.2.1. Produk 

 Penilaian terhadap pindang berupa rasa, aroma, warna dan tekstur pindang 
(Setyaningsih et al., 2018).  

 

 
Gambar 9. Hasil praktik pembuatan pindang teknik sliced (a), smashed (b) dan blender (c) 

 
Teknik pengolahan Pindang umumnya menggunakan teknik penghalusan (menggunakan 

Blender). Berdasarkan hasil praktik (Gambar 9) diperoleh perbandingan nilai antara teknik yang 
biasa digunakan (penghalusan) dengan teknik lain (sliced/iris dan smashed/geprek). 
Perbandingan nilai antara teknik yang biasa digunakan dengan teknik lain pada Tabel 1.  
 

Tabel 1. Perbandingan nilaii kesukaan teknik yang biasa digunakan dengan teknik lain 
Jenis Teknik Rasa Warna Tekstur Aroma 
Blender  
(tekniks yang biasa 
digunakan) 

4,5 (suka) 4,7 (suka) 4,7 (mendekati 
suka) 

4 (suka) 

Sliced  
(teknik lain) 

4,5 (suka) 4,6 (suka) 4,3 (suka)  4,8 (mendekati 
sangat suka) 

Smashed  
(teknik lain) 

4,8 (mendekati 
sangat suka) 

4,76 (suka) 4,3 (suka) 4,6 (suka) 

 
Rasa Pindang yang paling disukai adalah dengan teknik pengolahan smashed, karena 

pada teknik sliced bumbu tidak terlalu berasa, sementara teknik blender menghasilkan rasa 
pahit. Rasa pahit disebabkan dari proses penghancuran rempah yang menyebabkan material 
menjadi berukuran lebih kecil. Ukuran material yang mengecil menyebabkan senyawa tannin, 
turunan fenol dan flavonoid yang penyebab rasa pahit terurai (Nisa et al., 2022). Warna pada 
teknik sliced menghasilkan warna yang lebih jernih dibandingkan smashed dan blender. Teknik 
blender untuk memberikan kuah yang bertekstur lebih kental karena partikel kecil yang 
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terbentuk dari penghancuran menghambat cahaya sehingga emulsi menjadi keruh. Hal ini 
sejalan dengan penelitian Citratus et al., (2025) bahwa partikel yang terbentuk menyebabkan 
penyebaran cahaya yang besar menyebabkan ketidaktrasparan. Teknik smashed menghasilkan 
Pindang yang tidak terlalu beraroma karena pada teknik ini volatile rempah sudah mengalami 
penguapan sebelum dipanaskan (Ilmi et al., 2021). 

Hasil praktik pada Tabel 1 menunjukkan bahwa setiap teknik memiliki karakteristik 
tersendiri baik dari kepekatan rasa, aroma, warna dan tekstur sehingga manfaatnya adalah 
pelaku usaha mikro khusunya katering dan rumah makan dapat memilih teknik yang sesuai 
dengan kesukaan pasar. Jika teknik lama tidak banyak pesanan, pelaku usaha dapat mencoba 
menggunakan teknik lain agar citarasa sesuai dengan harapan konsumen.  

3.2.2. Narasumber 

Materi dan praktik yang diberikan narasumber kepada peserta memberikan dampak 
yang cukup signifikan pada kegiatan ini. Hal itu tampak dari peningkatan persentase 
pemahaman peserta terhadap pengolahan dan mutu Pindang yaitu dari 50% menjadi 80% 
(Tabel 2). 
 

Tabel 2. Perssentase nilai pretest dan post-test  
Nilai Pretest (%) Post-test (%) 
10 – 25 5 0 
26 - 30 20 5 
31 – 75 25 15 
76 - 100 50 80 

  
Hal ini sejalan dengan penilaian yang dilakukan terhadap narasumber pada Gambar 10. 

Pada interval 1 (sangat buruk) – 5 (sangat baik), kejelasan narasumber bernilai 4,8; kesesuaian 
materi dan pelatihan 4,7; contoh dan kasus 4,6 dan motivasi 4,9. 

 

 
Gambar 10. Nilai evaluasi narasumber 

 
 Motivasi narasumber memiliki nilai evaluasi tertinggi (4,9), sedangkan terendah pada 

kesesuaian contoh dan kasus (4,6). Rendahnya nilai kesesuaian contoh dan kasus pada evaluasi 
narasumber disebabkan keberagaman latar belakang peserta. Peserta yang hadir dalam kegiatan 
pelatihan ini tidak semua berasal dari Sumatera selatan (5% dari Jawa) dan memiliki usaha 
pindang. Sebanyak 10% peserta berasal dari usaha selain katering seperti bakso dan kue roti. 
Dalam pelaksanaan kegiatan, seharusnya peserta dipilih sesuai dengan materi yang akan 
disampaikan seperti yang dilakukan (Komaludin et al., 2024) dan (Arisanti et al., 2024). 
Kesesuaian latar belakang peserta menjadi penting agar materi yang disampaikan kepada 
peserta menjadi relevan atau sesuai dengan kebutuhan. Penilaian ini juga sejalan dengan 
evaluasi penyelenggara bahwa penilaian terhadap relevansi memiliki nilai terendah yaitu 4,5. 

3.2.3. Penyelenggaraan kegiatan 

 Evaluasi untuk penyelenggaraa kegiatan meliputi kejelasan informasi pelatihan, 
relevansi kegiatan pelatihan, kenyamanan tempat dan ketersediaan alat bahan, dan 
kebermanfaatan kegiatan. Hasil penilaian peserta terhadap penyelenggaraan pada Gambar 11.  
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Gambar 11. Nilai evaluasi narasumber 

 
Kenyamanan tempat dan kebermanfaatan kegiatan memiliki nilai tertinggi dalam 

evaluasi penyelenggaraan kegiatan yaitu 4,8; sedangkan relevansi kegiatan memiliki nilai 
terendah (4,5) yang disebabkan oleh faktor yang sama yaitu ketidaksesuaian latar belakang 
peserta. Hal ini menjadi evaluasi bagi pelaksanaan kegiatan selanjutnya untuk menyesuaikan 
latar belakang peserta yang sama dengan tema pelatihan. Kegiatan yang tidak relevan akan 
berdampak tujuan yang tidak tercapai (Samsudin et al., 2024).  

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan evaluasi dari segi produk, teknik pengolahan sliced dan smashed memiliki 
rata-rata nilai kesukaan 4,55 (suka) dan 4,61 (mendekati sangat suka). Dari segi narasumber 
dan penyelenggaraan kegiatan, rata-rata kepuasan peserta terendah terdapat pada kesesuaian 
antara contoh dan kasus (4,6) serta relevansi kegiatan (4,5). Sedangkan nilai tertinggi terdapat 
pada motivasi narasumber (4,9) dan kenyamanan tempat kegiatan (4,8). Kegiatan ini memiliki 
kelebihan yaitu penambahan wawasan pengetahuan, motivasi dan kenyamanan peserta. Nilai 
kesukaan yang cukup baik pada kedua teknik pengolahan (sliced dan smashed) dapat menjadi 
alternative bagi pelaku usaha kuliner untuk mengolah Pindang dengan menyesuaikan 
kebutuhan konsumen. Sedangkan kekurangan nya adalah latar belakang peserta yang 
heterogen. Hal ini menjadi bahan perbaikan untuk kegiatan selanjutnya bahwa dalam 
pelaksanaan pelatihan, peserta harus dipilih sesuai dengan tema yang akan disampaikan 
sehingga dapat diaplikasikan secara nyata. 
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