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Abstrak

Produk bakery merupakan makanan ringan (snack) yang sangat digemari oleh individu segala usia,
dari balita, anak-anak, remaja, orang dewasa, bahkan individu usia lanjut karena cita rasa yang khas yaitu
empuk, lembut, renyah, dan enak. Saat ini, penggunaan tepung terigu sebagai bahan utama dalam produksi
produk bakery mulai digantikan oleh tepung lokal yang berasal dari serealia, umbi, dan kacang-kacangan.
Salah satunya adalah tepung talas. Kekurangan bahan pangan dari umbi-umbian adalah rendahya kandungan
protein, sehingga dibutuhkan bahan pangan lokal sumber protein yang murah dan banyak ketersediaanya
salah satunya adalah keong sawah.. Tujuan kegiatan ini adalah untuk meningkatkan pengetahuan dan
ketrampilan UKM dalam membuat produk brownis talas yang disuplementasi keong sawah dalam rangka
meningkatkan variasi produk backery UKM di Kabupaten Banyumas. Metode penelitian yang digunakan
adalah quasi eksperimen dengan desain one group pre and post test terhadap 50 responden di UKM
Banyumas yang sebelumnya diberi pelatihan alih teknologi pembuatan brownis talas suplementasi keong
sawah. Evaluasi sebelum dan setelah kegiatan dilakukan dengan kuesioner yang berisi 35 pertanyaan. Hasil
yang diperoleh dianalisis dengan uji t berpasangan. Hasil pelaksanaan menunjukkan bahwa terjadi
peningkatan rerata skor pengetahuan UKM dalam meningkatkan Variasi produk Brownis talas keong sawah
setelah kegiatan dari 54 menjadi 91,9 (p=0,000). UKM dapat mendemonstrasikan kembali pembuatan
brownies talas keong sawah. Tingkat pengetahuan dan ketrampilan UKM meningkat signifikan setelah
pelatihan. Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan pelatihan pengembangan varian produk backery lebih
banyak yang ditinjau dari fungsional produk yang dihasilkan untuk meningkatkan kesejahteraan UKM.
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Pendahuluan

Produk-produk bakery adalah produk
roti-rotian seperti roti tawar, roti manis, cake,
cookies, biscuit, brownies, dan muffin.
Pengusaha produk-produk bakery saat ini sangat
banyak, mulai dari usaha mikro yang hanya
berproduksi pada skala rumah tangga dengan
jumlah tenaga kerja 1 hingga 10 orang, yang
membuat produk bila ada pemesanan saja atau
telah memiliki tempat pemasaran sendiri (stand
bakery product); sampai dengan produk-produk
bakery yang diusahakan pada skala menengah
dan besar. Salah satu produk backery yang saat
ini banyak diminati segala usia adalah brownies.
Brownies merupakan  Brownies merupakan
produk backery yang termasuk dalam kategori
cake. Produk backery meliputi roti, cookies dan
cake. Cake merupakan produk yang banyak
dikonsumsi (Bakke dan Viokers, 2007). Produk
ini termasuk sebagai intermediate moisture foods
dengan total kadar air lebih rendah 10-20% dari
roti (Cavvain et al. 2006). Saat ini banyak produk
brownis yang dibuat menggunakan tepung-
tepung lokal khususnya umbi-umbian, seperti
umbi talas.

Talas sangat potensi digunakan sebagai
bahan baku pengganti terigu karena nilai ekonomi
yang rendah, banyak ketersediaanya dan nilai
kandungan serat yang sangat berguna membantu
pencernaan makanan dalam tubuh. Umbi talas
memiliki kandungan zat gizi yang cukup tinggi
seperti pati (18,02%), gula (1,42%), kallsium
(0,028%) dan fosfor (0,061%) (Muchtadi &
Sugiyono, 1992). Kandungan zat gizi yang
tertinggi dalam talas adalah pati meskipun
bervariasi antar kultivar talas (Hartati &
Prana,2003).  Namun, umbi-umbian ini
merupakan bahan yang rendah kandungan protein
dan  kalsium.  Permasalahan  rendahnya
kandungan protein dan kalsium pada olahan
backery (brownis) dapat diatasi dengan
penambahan bahan dasar tepung tapioka dengan
bahan tepung lain yang kaya akan protein.
Kandungan protein banyak terdapat pada pangan
hewani, baik ruminansia unggas, atau pun hewan
air contohnya Keong Tutut (Dora, 2012).

Keong sawah mempunyai nilai gizi yang
baik karena mengandung protein yang cukup
tinggi (51, 8%), sedangkan lemak 13,61%, serat
6,09%, kadar abu 24% (Tarigan, 2008). Selain
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memiliki nilai gizi yang baik juga keong sawah
mempunyai potensi bisnis yang masih sangat
besar dan bahan baku yang sangat mudah
didapatkan. Usaha bakery berbasis tepung lokal
yang bergizi dan bermanfaat bagi kesehatan
masih sangat terbatas, sehingga pengembangan
varian produk bakery berbasis tepung lokal tinggi
protein dan mineral ini merupakan peluang usaha
yang sangat menjanjikan bagi skala UKM di
daerah Banyumas.

METODE

Pemilihan mitra berdasarkan hasil
survey oleh tim pengabdi pada beberapa UKM
backery di kabupaten Banyumas dengan
beberapa kriteria yang harus terpenuhi yaitu, 5
tahun atau lebih UKM sudah berdiri, mitra yang
mau konsisten mengikuti setiap tahap kegiatan
yang dilakukan oleh tim, mitra yang sudah
mempunyai NPWP usaha dan bisa diajak
kerjasama dalam pelaksanaan program. Mitra
yang terpilih dalam kegiatan dan diajak
kerjasama dalam pelaksanaan kegiatan Program
adalah UMKM di bidang Backery “Dapur Mama
Nara”, dimana lokasi mitra berada di Jalan
Kamandaka No. 13 RT 06 RW 02 Bobosan
Purwokerto Utara 53127.

Bahan yang  digunakan  dalam
pelaksanaan kegiatan ini antara lain umbi talas,
keong sawah, telor, mentega, bahan-bahan
backery lainnya. Alat yang digunakan dalam
pelaksanaan program antara lain alat penepung,
mikser, Loyang, oven, kukusan dan lain-lain.

Alat yang digunakan dalam pembuatan
produk dalam pelaksanaan program ini alat
pengering (Cabinet dryer) yang mempunyai
kapasitas pengeringan 25 kg bahan, alat
penepung yang digunakan adalah mesin
penggiling dengan kapasitas 5 kg dan pembuatan
brownies menggunakan alat pembuat adonan
(mikser) dengan kapasitas 2 kg, dan alat kukusan
manual dengan kapasitas 6 loyang brownies.

Metode penelitian yang dilakukan
adalah quasi eksperimen dengan desain one
group pre and post test terhadap 50 responden di
UKM yang sebelumnya diberikan sosialisasi dan
alih teknologi pembuatan Brownis talas keong.
Sosialisasi dilakukan menggunakan ceramah
langsung dengan hand out dan slide bergambar
yang menarik disertai tanya jawab. Alih teknologi
berupa demonstrasi dan praktik pembuatan
brownies talas keong. Evaluasi sebelum dan
setelah kegiatan dilakukan dengan kuesioner
yang berisi 35 pertanyaan untuk mengkaji tingkat
pengetahuan  peserta. Ketrampilan peserta
dievaluasi  menggunakan  observasi  dan
wawancara saat praktik membuat produk
brownies  talas keong dalam  rangka
meningkatkan asupan serat dan protein. Hasil

yang diperoleh dianalisis dengan uji t
berpasangan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Juli 2017 bertempat di UKM BAckery Desa
Bobosan  Kecamatan  Purwokerto  Utara,
Kabupaten Banyumas. Sebanyak 50 peserta
pelatihan diberikan kuesioner yang berisi
pertanyaan untuk mengkaji pengetahuan peserta
tentang pemanfaatan umbi dan bahan lokal khas
Banyumas sebagai sumber makanan tinggi serat
dan protein serta modifikasi produk makanan
berupa Produk Brownies (yang selanjutnya
disebut pre test) kemudian diberikan sosialisasi
tentang sumber asupan serat dan protein serta alih
teknologi pembuatan brownies berbahan dasar
tepung talas dan keong sawah. Setelah selesai
kegiatan, peserta diminta mengisi Kkuesioner
kembali untuk mengevaluasi penyerapan materi
yang telah diberikan (post test). Kuesioner
sebelum dan setelah kegiatan berisi pertanyaan
yang sama. Ketrampilan peserta dievaluasi
menggunakan observasi dan wawancara saat
praktik membuat produk Brownies, Cookies,
Cake berbahan dasar tepung talas dan keong
sawah.

Sebagian besar peserta dalam kegiatan
ini rata-rata berumur 35 tahun, berpendidikan
sekolah dasar (52%), dan sebagai pekerja
sambilan (89%). Metode sosialisasi yang
digunakan adalah ceramah dan diskusi dengan
dibantu media powerpoint yang banyak
menyajikan gambar-gambar sehingga
memudahkan peserta memahami materi yang
diberikan. Setiap jenis bahan backery juga
diberikan contoh dengan disertai analisis
perbandingan kandungan serat dan protein,
sehingga membantu mengingat jenis bahan
backery yang memiliki kadar serat dan protein
tinggi maupun rendah. Umbi talas termasuk jenis
umbi yang banyak mengandung serat. Dalam
Onwueme (1978) yang dikutip oleh Kusnandar
(2007), pati umbi talas terdiri dari 18-18%
amilosa sedangkan sisanya72-83% adalah
amilopektin. Kandungan protein umbi talas lebih
tinggi dibanding dengan umbi lainnya seperti ubi
jalar, ubi kayu dan ubi rambat. Kandungan
Protein tersebut kaya akan asam amino esensial,
namun jumlah histidine, lisin, isoleusin, tryptofan
dan methionon rendah. Dengan demikian butuh
penambahan sumber protein dari bahan pangan
lokal yg banyak ketersediaannya dan murah
harganya, salah satunya keong sawah.

Menurut  Wisnu Wardhono (2012),
keong sawah (Pila ampullacea) adalah sejenis
siput air tawar dan mudah dijumpai di sawah.
Bentuknya menyerupai siput keong mas
(murbai), tetapi keong sawah memiliki warna
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cangkang hijau pekat sampai hitam. Hewan ini
dikonsumsi secara luas di berbagai wilayah Asia

Tenggara dan memiliki nilai gizi yang

baik karena mengandung protein yang cukup
tinggi. Kandungan gizi keong sawah antara lain
protein 15 %, lemak 2,4 %,kadar abu 24 %.
Setelah mengenal sumber makanan tinggi serat
dan kalsium, lansia diajarkan membuat produk-
produk backery berbahan dasar talas dan keong
sawah melalui demonstrasi dan beberapa peserta
diminta untuk mencobanya langsung.

1. Pengetahuan tentang sumber makanan tinggi

serat dan protein

Setelah melalui penginderaan terhadap
objek yang ada dalam presentasi, mitra dapat
melakukan internalisasi sehingga
pengetahuannya meningkat. Pengetahuan ini
diharapkan dapat membekali mitra untuk
melakukan praktik pembuatan brownies
berbahan tepung talas dan keong saawah.
Dari hasil pre test yang dilakukan, rata-rata
skor pengetahuan tentang peran serat dan
protein bagi kesehatan masih cukup rendah,
apalagi terkait jenis makanan kedua zat
tersebut. Rerata skor yang diperoleh adalah
54+2,67 (Tabel 1). Kemampuan membuat
berbagai produk makanan cukup baik,
terlihat dari beberapa jawaban yang
diberikan.

Setelah kegiatan pelatihan dilakukan
dengan ceramah dan diskusi disertai contoh-
contoh bergambar sumber makanan dan
baking demo, hasil post test menunjukkan
terjadinya  peningkatan yang  sangat
signifikan dengan nilai rata-rata 91,9+1,19
(p<0,000). Hasil ini sesuai dengan beberapa

hasil penelitian lain bahwa pendidikan mitra
melalui pelatihan dapat meningkatkan
pengetahuan. Notoatmodjo (2003)
mengemukakan bahwa metode
sosialisasi/pe;atihan melalui ceramah adalah
salah satu metode yang sering digunakan
untuk kelompok besar dengan jumlah peserta
yang banyak. Metode ini dapat diperkuat dan
dilengkapi dengan diskusi disertai dengan
modifikasi media ceramah yang menarik
sehingga menyenangkan dan interaktif.
Apalagi didukung dengan menggunakan
bahasa yang mudah dipahami.

Namun demikian, upaya peningkatan
pengetahuan pengembangan produk baru
dengan  metode ceramah  terkadang
membosankan dan  kurang  menarik.
Beberapa upaya untuk meminimalkan
kelemahan pada metode ceramah adalah
harus menguasai kelompok sasaran. Karena
daya ingat manusia yang terbatas dan hanya
mengandalkan satu indera yaitu pendengar,
maka perlu adanya modul/leaflet yang dapat
menuntun peserta untuk mengingat kembali
disertai dengan media interaktif. Sebaiknya
metode ceramah disertai dengan media
pembelajaran yang menarik sehingga tidak
membosankan (Harsono B, Soesanto dan
Samsudi, 2009). Pada penelitian ini telah
disediakan media berupa alat peraga yang
menarik  berupa  food  models untuk
menunjang pemahaman responden tentang
diit makanan tinggi serat dan protein.

Tabel. 1. Perbedaan tingkat pengetahuan sebelum dan setelah kegiatan pelatihan dan alih teknologi

Tingkat pengetahuan Mean Standar deviasi Uji t p
Pre test 54 2,67 -51,42 0,000
Post test 91,9 1,19

Keberhasilan upaya pendidikan dunia
kuliner dengan metode ceramah dipengaruhi
oleh kemampuan penceramah memahami
karakteristik dan struktur sosial masyarakat.
Keadaan ini dapat disiasati dengan
melakukan pertanyaan pendahuluan untuk
mengkaji pengetahuan awal peserta dan
penyampaian materi dilakukan dengan
kombinasi bahasa daerah setempat dengan
harapan responden lebih mudah menerima
materi  yang  disampaikan.  Peserta
ceramah juga sangat antusias dengan materi
tentang pembuatan brownies dari tepung
talas dan keong sawah yang belum lazim
dibuat. Selain itu didukung oleh adanya
diskusi dan tanya jawab (Sarwani dkk.,
2014). Penyampaian informasi melalui
metode ceramah akan lebih mudah

disampaikan dengan bahasa yang sederhana.
Bahasa yang sederhana dan sehari-hari
digunakan tersebut akan lebih mudah
dipahami lagi bila dikombinasi dengan
menggunakan bahasa daerah terutama
istilah-istilah lokal. Informasi dalam materi
ceramah sangat  diperlukan untuk
meningkatkan pengetahuan responden.
Ketrampilan membuat produk brownies
berbahan dasar tepung singkong dan keong
sawah

Pengetahuan sangat dibutuhkan untuk
menghasilkan  perilaku  yang  baik.
Pengetahuan yang baik dalam membuat
produk backerty berbahan dasar tepung talas
dan keong sawah diperlukan supaya mitra
dapat mempraktikkan secara benar sehingga
menghasilkan makanan yang enak dan
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disukai banyak orang. Untuk meningkatkan
pemahaman mitra dalam membuat kue
berbahan dasar tepung talas, maka pada
kegiatan ini disertai demonstrasi dan praktik
pembuatan produk brownies. Demonstrasi

Hasil observasi saat peserta mencoba
membuat produk brownies sendiri dengan
bahan dasar tepung talas dan keong sawah,
peserta dapat membuat dengan bentuk yang
sangat menarik. Brownies yang dibentuk
tidak terlalu lembekcdan berpenampilan
seperti biasa, tidak terlalu berbeda, dengan
aroma yang hampir sama. Saat mencicipi
produk hasil karya mitra, masakan umumnya
terasa sedikit asin dan setelah dikonfirmasi,
mitra lebih suka rasa yang tidak terlalu manis
pada produk brownis..

Hasil wawancara terhadap mitra saat
mencoba  membuat  brownis  peserta
menyatakan proses pembuatannya ternyata
mudah dan sederhana, serta tekstur dan rasa
tidak banyak berbeda dengan pada umumnya
yang menggunakan bahan tepung umbi-
umbian. Dengan demikian, dengan rasa dan
konsistensi yang hampir sama maka perlu
dilakukan pembuatan makanan tersebut
untuk meningkatakan keragaman produk,
sehingga disamping memenuhi kebutuhan
nutrisi ~ vitamin dan mineral kalsium
tercukupi juga meningkatkan intake serat.

Ketrampilan hanya dapat ditingkatkan
dengan latihan yang cukup, sehingga
seseorang dapat merasakan dan kekurangan
maupun kelebihan dari suatu tindakan
tertentu.  Latihan membuat masakan
membutuhkan perasaan yang nyaman,
tenang dan damai sehingga akan
menghasilkan cita rasa masakan yang enak.
Kegiatan yang dilakukan secara interaktif
disertai dengan praktik langsung akan efektif
dalam meningkatkan pengetahuan seseorang
(Maulana, 2009). Oleh karena itu media yang
digunakan dalam sosialisasi maupun alih
teknologi harus dibuat menarik dan beragam,
yang disesuaikan dengan jenis sasaran,
tingkat pendidikan, aspek yang ingin dicapai,
metode yang digunakan dan sumber yang
ada. Semakin banyak indra yang terlibat
dalam proses pelatihan maka semakin baik
penerimaan peserta terhadap pesan/materi
pendidikan kesehatan. Dengan adanya
contoh-contoh  makanan (food model)
responden menjadi lebih antusias dan rasa
ingin tau mereka bertambah terhadap materi
yang diberikan, hal ini terlihat saat mereka
aktif bertanya.

Kesimpulan dan Saran
Mitra dapat mendemonstrasikan
kembali pembuatan brownies berbahan

akan meningkatkan pengetahuan peserta dan
praktik akan meningkatkan ketrampilan dan
pengalaman mitra dalam membuat berbagai
produk olahan daun singkong.

dasar umbi talas dan keong sawah. Tingkat
pengetahuan  dan  ketrampilan  mitra
meningkat signifikan setelah dilakukan
sosialisasi dan alih teknologi pembuatan
produk backery berbahan dasar tepung umbi
talas dan keong sawah. Berdasarkan hal
tersebut, perlu dilakukan pelatihan kuliner
secara periodik untuk meningkatkan
pengetahuan  mitra, sehingga dapat
meningkatkan kesejahteraan UKM.
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