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African catfish (Clarias sp.) is an aquaculture commodity with considerable potential to 
support food security and community economic development. However, its utilization 
is still predominantly limited to fresh fish products with relatively low added value. This 
study aimed to describe the diversification of processed African catfish products based 
on the zero waste concept at UMKM SUOLE (Sukorejo Olahan Lele) and to identify 
the potential for increasing added value through the utilization of all parts of the fish. 
The research employed a qualitative descriptive method with a case study approach, 
using observation, interviews, and direct involvement in the production process. The 
results showed that UMKM SUOLE has developed various processed African catfish 
products, including shredded catfish, catfish bone sticks, catfish skin crackers, catfish 
nuggets, and catfish dim sum. This product diversification enables the optimal 
utilization of catfish meat, bones, and skin, thereby supporting the implementation of 
the zero waste concept. Processing African catfish into value-added products not only 
extends shelf life and increases product market value but also has the potential to 
enhance UMKM income and reduce fisheries processing waste. Therefore, zero waste-
based diversification of processed African catfish products can serve as a sustainable 
and competitive development strategy for fisheries-based UMKMs. 
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PENDAHULUAN  

Ikan lele (Clarias sp.) merupakan salah satu komoditas perikanan budidaya air tawar yang 
banyak dikembangkan di Indonesia karena memiliki pertumbuhan relatif cepat, adaptasi lingkungan 
yang tinggi, serta harga yang terjangkau oleh masyarakat. Selain itu, ikan lele mengandung protein 
hewani yang cukup tinggi dan berperan penting dalam mendukung ketahanan pangan dan 
pemenuhan gizi masyarakat (Kementerian Kelautan dan Perikanan [KKP], 2022). Potensi tersebut 
menjadikan ikan lele sebagai bahan baku strategis bagi pengembangan usaha pengolahan hasil 
perikanan skala mikro dan kecil. 

Namun demikian, pemanfaatan ikan lele di tingkat pembudidaya dan UMKM masih didominasi 
dalam bentuk ikan segar. Pola pemanfaatan tersebut menyebabkan nilai tambah produk relatif rendah 
serta sangat bergantung pada fluktuasi harga pasar dan daya tahan produk yang terbatas (Sari et al., 
2020). Kondisi ini juga berdampak pada rendahnya daya saing produk perikanan lokal dan terbatasnya 
pendapatan pelaku usaha, terutama ketika terjadi kelebihan pasokan ikan lele di pasar. 

Diversifikasi produk olahan ikan merupakan salah satu strategi yang dapat diterapkan untuk 
meningkatkan nilai tambah dan daya saing produk perikanan. Diversifikasi dilakukan dengan 
mengolah ikan menjadi berbagai produk turunan yang memiliki variasi bentuk, rasa, serta cara 
penyajian, sehingga lebih menarik dan mudah diterima oleh konsumen (Astawan & Leomitro, 2018). 
Produk olahan ikan seperti abon, nugget, dimsum, dan camilan berbasis ikan tidak hanya 
memperpanjang umur simpan, tetapi juga membuka peluang pasar yang lebih luas serta 
meningkatkan konsumsi ikan di masyarakat. 
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Seiring dengan meningkatnya aktivitas pengolahan ikan, permasalahan limbah hasil 
perikanan seperti tulang dan kulit ikan menjadi tantangan tersendiri bagi pelaku usaha. Limbah 
pengolahan ikan yang tidak dikelola dengan baik berpotensi menimbulkan pencemaran lingkungan 
dan menurunkan efisiensi pemanfaatan bahan baku (Handayani & Widiastuti, 2019). Oleh karena itu, 
penerapan konsep zero waste dalam pengolahan hasil perikanan menjadi pendekatan yang penting 
untuk mewujudkan sistem produksi yang berkelanjutan. Konsep zero waste menekankan 
pemanfaatan seluruh bagian bahan baku sehingga limbah dapat diminimalkan dan hasil samping 
dapat diolah kembali menjadi produk bernilai ekonomi (Zaman, 2015). 

UMKM SUOLE (Sukorejo Olahan Lele) merupakan salah satu usaha pengolahan hasil 
perikanan yang menerapkan diversifikasi produk ikan lele dengan pendekatan zero waste. 
Berdasarkan kegiatan praktik kerja lapangan, UMKM ini mengolah ikan lele menjadi berbagai produk 
pangan seperti abon lele, nugget lele, dan dimsum lele, serta memanfaatkan hasil samping berupa 
tulang dan kulit ikan lele menjadi produk camilan seperti stik tulang dan keripik kulit. Praktik tersebut 
menunjukkan adanya upaya optimalisasi pemanfaatan bahan baku ikan lele sekaligus pengurangan 
limbah pengolahan. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan diversifikasi 
produk olahan ikan lele berbasis konsep zero waste pada UMKM SUOLE serta mengidentifikasi 
potensi peningkatan nilai tambah melalui pemanfaatan seluruh bagian ikan lele. Hasil penelitian ini 
diharapkan dapat memberikan gambaran penerapan pengolahan ikan lele yang berkelanjutan serta 
menjadi referensi bagi pengembangan UMKM perikanan dalam meningkatkan daya saing produk. 

 

METODE  

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif dengan pendekatan studi kasus, yang 
bertujuan untuk menggambarkan secara sistematis proses diversifikasi produk olahan ikan lele 
berbasis konsep zero waste pada skala usaha mikro kecil menengah (UMKM). Pendekatan deskriptif 
kualitatif dipilih karena penelitian berfokus pada pemahaman proses pengolahan, pemanfaatan bahan 
baku, serta praktik pengelolaan hasil samping pengolahan ikan secara mendalam dalam konteks 
nyata (Creswell, 2014). Penelitian dilaksanakan di UMKM SUOLE (Sukorejo Olahan Lele) yang 
berlokasi di Kecamatan Sukorejo, Kabupaten Pasuruan, Jawa Timur. Waktu pelaksanaan penelitian 
disesuaikan dengan kegiatan praktik kerja lapangan, yaitu pada bulan September 2025. UMKM 
SUOLE dipilih sebagai lokasi penelitian karena telah menerapkan diversifikasi produk olahan ikan lele 
serta memanfaatkan hasil samping pengolahan ikan, seperti tulang dan kulit, menjadi produk pangan 
bernilai tambah. 

Teknik pengumpulan data dilakukan melalui observasi, wawancara, dan dokumentasi. 
Observasi dilakukan secara langsung terhadap proses pengolahan ikan lele mulai dari persiapan 
bahan baku hingga menghasilkan berbagai produk olahan. Wawancara dilakukan secara semi-
terstruktur dengan pemilik dan tenaga kerja UMKM untuk memperoleh informasi terkait jenis produk 
yang dihasilkan, proses produksi, serta pemanfaatan hasil samping pengolahan ikan. Dokumentasi 
digunakan untuk memperkuat data berupa foto kegiatan, catatan proses produksi, serta arsip 
pendukung lainnya. Penggunaan berbagai teknik pengumpulan data bertujuan untuk meningkatkan 
keabsahan data melalui triangulasi sumber (Sugiyono, 2019). 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis deskriptif, yaitu dengan 
mengelompokkan, menyajikan, dan menginterpretasikan data berdasarkan jenis produk olahan yang 
dihasilkan serta bagian ikan lele yang dimanfaatkan. Analisis difokuskan pada bentuk diversifikasi 
produk, pemanfaatan daging, tulang, dan kulit ikan lele, serta penerapan konsep zero waste dalam 
kegiatan pengolahan. Hasil analisis selanjutnya disajikan dalam bentuk uraian naratif yang didukung 
oleh data lapangan dan literatur yang relevan (Miles, Huberman, & Saldaña, 2014). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

1. Diversifikasi Produk Olahan Ikan Lele pada UMKM SUOLE 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa UMKM SUOLE telah melakukan diversifikasi produk 

olahan ikan lele (Clarias sp.) dengan memanfaatkan hampir seluruh bagian ikan melalui pendekatan 
zero waste. Berdasarkan hasil observasi dan dokumentasi, ikan lele diolah menjadi berbagai produk 
pangan, antara lain abon lele, nugget lele, dan dimsum lele yang berbahan baku utama daging ikan, 
serta stik tulang lele dan keripik kulit lele yang berasal dari hasil samping pengolahan. 
a. Abon Lele 

Abon lele merupakan salah satu produk olahan berbasis daging ikan lele yang dikembangkan 
oleh UMKM SUOLE sebagai upaya peningkatan nilai tambah dan perpanjangan umur simpan produk. 
Pengolahan ikan lele menjadi abon dilakukan melalui proses pemasakan, penghalusan, pencampuran 
bumbu, dan penggorengan hingga diperoleh tekstur kering dan berserat. Proses tersebut menjadikan 
abon lele sebagai produk siap konsumsi dengan daya simpan yang lebih panjang dibandingkan ikan 
segar.Pengolahan ikan lele menjadi abon memiliki keunggulan dari segi kepraktisan dan penerimaan 
konsumen. Abon dikenal sebagai produk yang mudah disajikan, memiliki cita rasa gurih, serta dapat 
dikonsumsi oleh berbagai kelompok usia. Menurut Astawan dan Leomitro (2018), pengolahan ikan 
menjadi abon mampu meningkatkan nilai ekonomi bahan baku karena produk memiliki harga jual lebih 
stabil dan risiko kerusakan yang lebih rendah. Selain itu, abon ikan juga berpotensi meningkatkan 
konsumsi protein hewani melalui bentuk pangan yang lebih praktis. 

Dari sisi penerapan konsep zero waste, produksi abon lele menghasilkan hasil samping 
berupa tulang dan kulit ikan yang selanjutnya dimanfaatkan untuk produk lain. Hal ini menunjukkan 
bahwa pengolahan abon lele tidak berdiri sendiri, tetapi menjadi bagian dari sistem pengolahan 
terpadu yang mendukung efisiensi pemanfaatan bahan baku ikan lele secara menyeluruh.Diversifikasi 
produk ini sejalan dengan pendapat Astawan dan Leomitro (2018) yang menyatakan bahwa 
pengolahan ikan menjadi berbagai produk turunan dapat meningkatkan variasi konsumsi, 
memperpanjang umur simpan, serta meningkatkan nilai tambah produk perikanan. Melalui 
diversifikasi, ikan lele tidak hanya dipasarkan sebagai ikan segar, tetapi juga sebagai produk olahan 
dengan daya simpan lebih lama dan nilai jual yang lebih tinggi. 
 
b. Nugget Lele 

Nugget lele merupakan produk olahan setengah siap saji yang dikembangkan untuk 
menjangkau segmen konsumen yang lebih luas, khususnya anak-anak dan keluarga. Pengolahan 
nugget lele dilakukan dengan mencampurkan daging ikan lele yang telah dihaluskan dengan bahan 
pengikat dan bumbu, kemudian dicetak, dilapisi tepung roti, dan dikukus atau digoreng. Produk ini 
memiliki tekstur lembut dan rasa yang relatif netral sehingga mudah diterima oleh konsumen. 

Diversifikasi ikan lele menjadi nugget memberikan keuntungan dari sisi pemasaran karena 
nugget merupakan produk yang sudah dikenal luas oleh masyarakat. Sari et al. (2020) menyatakan 
bahwa produk olahan ikan dalam bentuk nugget cenderung memiliki tingkat penerimaan yang tinggi 
karena menyerupai produk berbahan daging ayam atau sapi yang telah populer. Selain itu, nugget 
ikan dapat menjadi alternatif pangan bergizi yang praktis dan mudah disiapkan. 

Dari aspek nilai tambah, nugget lele memungkinkan ikan lele dipasarkan dalam bentuk produk 
beku atau siap masak, sehingga memperpanjang umur simpan dan meningkatkan fleksibilitas 
distribusi. Pengolahan nugget juga mendukung strategi peningkatan konsumsi ikan melalui inovasi 
produk yang sesuai dengan gaya hidup modern. Dengan demikian, nugget lele berperan sebagai 
produk strategis dalam pengembangan UMKM pengolahan hasil perikanan. 
 
c. Dimsum Lele 

Dimsum lele merupakan produk inovatif yang memanfaatkan daging ikan lele sebagai bahan 
utama dengan konsep pangan siap saji yang mengadaptasi kuliner populer. Pengolahan dimsum lele 
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dilakukan dengan mencampurkan daging ikan lele dengan bahan tambahan dan bumbu, kemudian 
dibungkus dengan kulit dimsum dan dikukus. Produk ini memiliki karakteristik tekstur lembut dan cita 
rasa yang khas, sehingga memiliki potensi pasar yang cukup luas. 

Pengembangan dimsum lele menunjukkan adanya inovasi produk berbasis ikan yang mampu 
meningkatkan daya tarik konsumen terhadap pangan perikanan. Menurut Astawan dan Leomitro 
(2018), inovasi produk berbasis ikan sangat diperlukan untuk meningkatkan daya saing produk 
perikanan lokal, terutama dalam menghadapi persaingan dengan produk berbasis daging non-ikan. 
Dimsum lele dapat menjadi alternatif sumber protein hewani yang praktis dan bernilai gizi. 

Selain meningkatkan variasi produk, pengolahan dimsum lele juga mendukung penerapan 
konsep zero waste karena daging ikan dimanfaatkan secara optimal, sementara hasil samping dari 
proses fillet dapat diolah menjadi produk lain. Dengan demikian, dimsum lele tidak hanya berkontribusi 
terhadap peningkatan nilai tambah ikan lele, tetapi juga mendukung efisiensi pemanfaatan sumber 
daya dalam sistem pengolahan terpadu pada UMKM. 

 
2. Pemanfaatan Daging Ikan Lele sebagai Produk Utama 

Daging ikan lele dimanfaatkan sebagai bahan baku utama dalam pembuatan abon lele, 
nugget lele, dan dimsum lele. Produk-produk tersebut dipilih karena memiliki tingkat penerimaan 
konsumen yang baik serta mudah dipasarkan pada berbagai segmen usia. Pengolahan daging ikan 
lele menjadi produk siap saji atau setengah siap saji juga memberikan kemudahan dalam penyajian 
dan konsumsi. 

Pemanfaatan daging ikan lele sebagai produk olahan bernilai tambah mendukung 
peningkatan konsumsi ikan melalui penyediaan produk yang praktis dan inovatif. Menurut Sari et al. 
(2020), produk olahan ikan yang memiliki variasi bentuk dan cita rasa cenderung lebih diminati 
konsumen dibandingkan ikan segar, terutama di wilayah perkotaan. Selain itu, pengolahan daging 
ikan menjadi abon dan nugget dapat memperpanjang umur simpan produk sehingga mengurangi 
risiko kerugian akibat pembusukan. 
 
3. Pemanfaatan Tulang Ikan Lele sebagai Stik Tulang 

Salah satu hasil penting dari penerapan konsep zero waste pada UMKM SUOLE adalah 
pemanfaatan tulang ikan lele yang diolah menjadi produk stik tulang. Tulang ikan yang sebelumnya 
berpotensi menjadi limbah diolah melalui proses pembersihan, pelunakan, dan pencampuran dengan 
bahan tambahan untuk menghasilkan produk camilan yang memiliki nilai ekonomi. 

Pemanfaatan tulang ikan lele ini tidak hanya mengurangi limbah hasil pengolahan, tetapi juga 
berpotensi meningkatkan nilai gizi produk, khususnya kandungan mineral seperti kalsium dan fosfor. 
Handayani dan Widiastuti (2019) menyatakan bahwa tulang ikan memiliki potensi besar untuk 
dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional apabila diolah dengan teknologi yang tepat. Dengan 
demikian, pengolahan tulang ikan menjadi stik tulang merupakan bentuk inovasi produk yang 
mendukung efisiensi pemanfaatan bahan baku dan keberlanjutan usaha. 
 
4. Pemanfaatan Kulit Ikan Lele sebagai Keripik Kulit 

Selain tulang, kulit ikan lele yang dihasilkan dari proses fillet juga dimanfaatkan menjadi 
produk keripik kulit. Pengolahan kulit ikan menjadi keripik memberikan alternatif produk camilan yang 
memiliki tekstur renyah dan cita rasa khas. Pemanfaatan kulit ikan ini menunjukkan bahwa hasil 
samping pengolahan ikan dapat diolah menjadi produk yang memiliki daya tarik pasar. 

Menurut Zaman (2015), penerapan konsep zero waste dalam industri pangan menekankan 
pengolahan kembali hasil samping menjadi produk bernilai ekonomi untuk meminimalkan limbah. 
Praktik yang dilakukan oleh UMKM SUOLE sejalan dengan konsep tersebut, karena limbah kulit ikan 
tidak dibuang, melainkan diolah menjadi produk yang dapat meningkatkan pendapatan usaha. 
 
5. Penerapan Konsep Zero Waste dan Nilai Tambah UMKM 
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Secara keseluruhan, diversifikasi produk olahan ikan lele pada UMKM SUOLE menunjukkan 
penerapan konsep zero waste yang cukup baik. Seluruh bagian ikan lele, mulai dari daging hingga 
tulang dan kulit, dimanfaatkan menjadi produk pangan yang bernilai jual. Pendekatan ini tidak hanya 
berkontribusi pada pengurangan limbah pengolahan ikan, tetapi juga meningkatkan efisiensi 
pemanfaatan bahan baku. 

Penerapan konsep zero waste dalam pengolahan ikan lele berpotensi meningkatkan nilai 
tambah produk dan pendapatan UMKM. Produk olahan memiliki harga jual yang lebih stabil 
dibandingkan ikan segar serta dapat menjangkau pasar yang lebih luas. Hal ini sejalan dengan 
pendapat KKP (2022) yang menyatakan bahwa pengembangan produk olahan perikanan merupakan 
salah satu strategi untuk meningkatkan daya saing dan keberlanjutan usaha perikanan skala kecil. 
 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa UMKM SUOLE telah menerapkan 
diversifikasi produk olahan ikan lele (Clarias sp.) dengan pendekatan zero waste secara efektif. Ikan 
lele tidak hanya dimanfaatkan dagingnya sebagai bahan utama produk olahan seperti abon, nugget, 
dan dimsum, tetapi juga hasil samping berupa tulang dan kulit diolah menjadi produk pangan bernilai 
tambah, yaitu stik tulang dan keripik kulit. Diversifikasi produk olahan ikan lele tersebut berkontribusi 
pada peningkatan nilai tambah komoditas perikanan melalui perpanjangan umur simpan, variasi 
produk, dan peningkatan daya tarik konsumen. Penerapan konsep zero waste juga berperan dalam 
mengurangi limbah pengolahan ikan serta meningkatkan efisiensi pemanfaatan bahan baku. Dengan 
demikian, diversifikasi produk olahan ikan lele berbasis zero waste berpotensi menjadi strategi 
pengembangan UMKM perikanan yang berkelanjutan dan berdaya saing. 
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