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ABSTRAK

KUB Karya Mandiri Sejahtera baru didirikan di Desa Dukuhwaluh, Kecamatan Kembaran Banyumas, dibawah
naungan Kepala Desa. Salah satu kegiatan yang dilakukan KUB Karya Mandiri Sejahtera adalah mengolah labu
kuning (waluh) sebagai ikon Desa Dukuh Waluh. Permasalahan yang dihadapi adalah kualitas produk yang
dihasilkan belum baik, peralatan produksi masih terbatas kapasitasnya, masih terbatasnya pengetahuan akan
Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB), belum memiliki P-IRT dan Sertifikat Halal. Tujuan kegiatan PKM Ipteks
ini adalah : 1) meningkatkan kualitas produk; 2) meningkatkan kapasitas produksi mitra; dan 3) mendampingi
penyusunan Sistem Jaminan Halal sehingga mendapatkan sertifikat halal.Metode kegiatan berupa pelatihan,
praktek dan pendampingan. Kegiatan yang dilakukan adalah sebagai berikut. 1) Pelatihan, praktek dan
pendampingan pengolahan labu kuning menjadi produk-produk berkualitas tinggi. 2) Peningkatan kapasitas
mesin pencampur untuk meningkatkan kuantitas produksi. 3) Pendampingan pemilihan kemasan dan desain
label yang tepat. 4) Pendampingan pengurusan sertifikat P-IRT. 5) Pendampingan penyusunan Dokumen
Sistem Jaminan Halal (SJH) dan pengurusan sertifikat halal. Kegiatan pelatihan, praktek dan pendampingan
telah dilakukan dalam penerapan teknologi pengolahan produk dari waluh, pendampingan pengurusan
sertifikat P-IRT, dan sertifikat halal. Hasil kegiatan menunjukkan adanya peningkatan kapasitas produksi
olahan waluh dengan adanya penerapan teknologi penggunaan mesin pencampur skala besar.
Pendampingan pengurusan sertifikat halal sudah berhasil dengan didapatkannya Sertifikat Halal. Untuk
sertifikat P-IRT, sedang dalam proses.Pemilihan kemasan dan desain label juga sedang dilakukan.

Kata kunci : waluh, mesin pencampur, sertifikat halal, pendampingan

PENDAHULUAN

Waluh merupakan ikon yang penting bagi masyarakat Dukuhwaluh, sesuai dengan namanya. Desa
Dukuhwaluh dulu sebagai penghasil waluh, namun sehubungan dengan belum adanya sentuhan waluh
menjadi produk yang memiliki nilai tambah, sampai saat ini belum dapat dimanfaatkan dengan baik. Dengan
adanya diversifikasi olahan waluh akan meningkatkan pendapatan bagi petani waluh, dan masyarakat yang
mengolah waluh, hal ini akan menambah semangat bagi masyarakat untuk dapat menghasilkan nilai tambah
dari buah Waluh tersebut. Hal ini yang kemudian membuat pengelola Desa Dukuhwaluh kemudian
mendirikan Kelompok Usaha Bersama (KUB) “Karya Mandiri Sejahtera”, dengan salah satu kegiatannya
adalah melakukan kegiatan pengolahan waluh. Sebagaimana hasil pertanian lainnya, labu kuning atau waluh
mudah mengalami kerusakan sehingga perlu proses pengolahan untuk memperpanjang umur simpan
sekaligus meningkatkan nilai ekonominya (Laksono et al., 2019; Millati et al., 2020).

KUB “Karya Mandiri Sejahtera” merupakan salah satu kelompok usaha kecil menengah UMKM yang
memanfaatkan waluh sebagai bahan dasar dari produk makanan olahan waluh. Olahan makanan dan
minuman yang dapat di hasilkan antara lain : permen waluh, selai waluh, donat waluh, dan yoghurt waluh.
Beberapa kendala yang dihadapi oleh KUB Karya Mandiri Sejahtera adalah kualitas dan kuantitas produk
masih rendah serta belum memiliki perijinan (NIB dan P-IRT) serta sertifikat halal. Kualitas produk seperti
yang dapat dilihat pada Gambar 1 misalnya permen yang dihasilkan teksturnya masih keras, konsistensi
tekstur yoghurt masih tidak seragam serta donatnya masih terlalu berminyak. Konsistensi yoghurt dapat
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diperbaiki menggunakan metode yang tapat, diantaranya blanching labu yang digunakan (Yulianawati &
Isworo, 2012).

Sebagai usaha yang baru berdiri, mitra harus mengetahui tentang keamanan pangan. Bagi UMKM,
keamanan pangan memang masih menjadi salah satu masalah penting. Produsen pangan seharusnya
menerapkan CPPB-IRT (Cara Produksi Pangan Yang Baik Industri Rumah Tangga) (Herlambang et al., 2018).
Hal ini sejalan dengan dengan UU Nomor 36 Tahun 2009 tentag Kesehatan Pasal 111 yang menyatakan
bahwa makanan dan minuman yang dikonsumsi oleh masyarakat harus didasarkan pada standar keamanan
olahan makanan agar menghasilkan produk olahan makanan yang bermutu, sesuai standar, dan sesuai
dengan keinginan konsumen lokal maupun internasional (Suhardi et al., 2018).

Undang-Undang Nomor 33 Tahun 2014 tentang Jaminan Produk Halal (UUJPH) menegaskan perlunya
sertifikasi halal pada produk pangan. Produk pangan yang tidak memiliki sertifikasi halal memang belum
tentu “haram”, tetapi adanya sertifikasi halal pada produk akan lebih menjamin kehalalan produk dan
menimbulkan rasa nyaman konsumen muslim. UUJPH ini diberlakukan mulai tahun 2019 dan secara
berangsur akan diwajibkan untuk semua produk pangan yang beredar di Indonesia (Charity, 2017). Penelitian
menunjukkan bahwa produk bersertifikat halal akan lebih dipilih dan digemari konsumen sehingga dapat
meningkatkan penjualan. Hal ini bukan saja diminati oleh muslim tetapi juga masyarakat nonmuslim, karena
masyarakat nonmuslim beranggapan bahwa produk halal terbukti berkualitas dan sangat baik untuk
kesehatan tubuh manusia (Wilkins et al., 2019).

Tujuan kegiatan adalah melakukan alih teknologi pengolahan labu kuning menjadi produk-produk olahan
yang berkualitas dan kuantitasnya juga tinggi, serta penerapan system jaminan halal untuk mendapatkan
sertifikasi halal di KUB Karya Mandiri Sejahtera

MATERI DAN METODE

Berdasarkan permasalahan yang ada, maka disusun teknik pemecahan masalah seperti pada Tabel 1.
Tabel 1. Teknik pemecahan masalah

No Permasalahan Pemecahan masalah
1 Kualitas produk yang dihasilkan kurang Pelatihan, praktiek dan pendampingan
baik pengolahan labu kuning menjadi produk
produk berkualitas tinggi.
2 Peralatan produksi, terutama Peningkatan kapasitas mesin pencampur dan
pencampur adonan dan perajang perajang untuk meningkatkan kuantitas
(slicer) masih terbatas sehingga produksi

kapasitas produksi rendah.

3 Perlu perbaikan kemasan dan Pendampingan pemilihan kemasan dan desain
pelabelan label yang tepat

4 Pendampingan pengurusan sertifikat P-IRT
Belum memiliki sertifikat P-IRT Pendampingan penyusunan Dokumen Sistem

5 Jaminan Halal (SJH) dan pengurusan sertifikat
Belum memiliki sertifikat halal halal

Pelaksanaan kegiatan PKM Ipteks dilakukan melalui beberapa metode pendekatan dan rencana kegiatan
untuk memberikan solusi dari permasalahan mitra, yang terfokus pada bidang produksi. Ada 3 metode
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pendekatan yang ditawarkan untuk menyelesaikan persoalan mitra dalam kurun waktu realisasi program,
yaitu penyuluhan, praktik dan pendampingan.
1) Metode Penyuluhan, dengan materi meliputi:
a. Teknologi pengolahan labu kuning menjadi berbagai macam olahan sehingga menghasilkan
pangan yang kualitasnya baik.
b. Cara Produksi Pangan Olahan yang baik (CPPOB).
c. Pemilihan kemasan dan desain label yang tepat.
d. Metode Penyusunan Sistem Jaminan Halal (SJH) dan Pengajuan Sertifikasi Halal.
2) Metode Praktik dan pendampingan, yang meliputi :
a. Pengolahan Labu Kuning
b. Melakukan Cara Produksi Pangan Olahan yang baik (CPPOB) melalui penyusunan dan
penggunaan Standar Operasional Prosedur (SOP) dan pengurusan P-IRT
¢. Membuat label dan kemasan yang tepat
d. Mendampingi pengusunan SJH dan mengajukan Sertifikasi Halal
3)  Agar teknologi yang diaplikasikan dapat diterapkan dan dikembangkan, maka akan dilakukan
pembinaan dan pendampingan usaha.— Pendampingan dilakukan secara berkala tiap 3 minggu sekali.
Pendampingan bertujuan untuk membantu mencari solusi ketika menghadapi kendala dalam proses
pembuatan. Tim PKM juga akan bertindak sebagai konsultan bagi mitra, berusaha memberikan solusi apabila
mitra mengalami masalah dalam pengembangan usaha.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambar 1 Koordinasi kegiatan

Sebelum dilaksanaan penyuluhan kepada KUB “Karya Mandiri Sejahtera” di Desa Dukuhwaluh, dilakukan
koordinasi untuk perencanaan kegiatan selanjutnya bersama salah satu perwakilan KUB sebagaimana yang
ditunjukkan pada Error! Reference source not found.. Koordinasi kegiatan dilakukan 28 Mei 2024, meliputi
penentuan jadwal dan tempat pelaksanaan serta meninjau produk-produk yang sudah diproduksi oleh
beberapa pelaku usaha. Gambar 2. menunjukkan produk-produk yang sudah diproduksi sebelumnya, antara
lain permen, yoghurt, dan donat labu.
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(b)
Gambar 2. Produk-produk olahan labu kuning yang dihasilkan oleh KUB Karya Mandiri Sejahtera sebelum

kegiatan, yaitu (a) permen, (b) yoghurt, dan (c) donat

Namun, berdasarkan hasil peninjauan, terdapat beberapa kendala yang dihadapi oleh KUB Karya Mandiri
Sejahtera dalam mengembangkan produk berbasis labu, di antaranya kualitas dan kuantitas produk masih
rendah. Kualitas produk yang ditunjukkan pada Gambar 1. Memiliki keterbatasan kualitas, seperti tekstur
permen yang dihasilkan masih keras, konsistensi tekstur yoghurt masih tidak seragam, serta donat yang
masih terlalu berminyak. Konsistensi yoghurt dapat diperbaiki menggunakan metode yang tapat, diantaranya
blanching labu yang digunakan (Yulianawati & Isworo, 2012). Sementara perbaikan kualitas donat, dpat
dilakukan dengan optimasi formula dan memperbaiki teknik proses pengolahan. Sebagaimana pernyataan
(Sumartini & Amalia, 2022) kualitas produk bakery dapat dipengaruhi oleh metode pengolahan yang
digunakan, salah satunya ketepatan suhu yang digunakan. Selain itu, kualitas produk yang masih kurang baik,
pelaku usaha pada KUB Karya Mandiri Sejahtera juga belum memiliki perijinan (NIB dan P-IRT) serta sertifikat
halal.

Kegiatan Penyuluhan

Gambar 3. Kegiatan penyuluhan materi pengolahan labu kuning

Gambar 3. menunjukkan pelaksanaan kegiatan pelatihan yang memberikan beberapa materi untuk
mengatasi permasalahan-permasalahan yang terjadi pada proses produksi agar produk yang dihasilkan
memiliki kualitas yang lebih baik. Materi yang disampaikan pada penyuluhan tersebut, meliputi teknologi
pengolahan labu kuning menjadi berbagai macam olahan sehingga menghasilkan pangan yang kualitasnya
baik, Cara Produksi Pangan Olahan yang baik (CPPOB), pemilihan kemasan dan desain label yang tepat, serta
metode penyusunan Sistem Jaminan Halal (SJH) dan Pengajuan Sertifikasi Halal. Penerapan cara produksi
pangan yang baik mampu menjamin konsistensi mutu produk yang dihasilkan (Aini et al., 2019). Untuk
mendukung meningkatkan penjualan produk yang telah dikembangkan, perlu dilakukan perbaikan kemasan
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dan pelabelan produk. Logo halal dan nomor P-IRT merupakan aspek yang penting dalam pelabelan
kemansan produk pangan. Untuk pendaftaran sertifikasi halal, diperlukan disiapkan manual Sistem Jaminan
Produk Halal (SJPH), sedangkan untuk pendaftaran P-IRT, diperlukan pembuatan dokumen Cara Produksi
Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) (Inayah et al., 2023). Oleh sebab itu, penyuluhan materi CPPOB dan SJH
dilakukan untuk memberikan pembekalan bagi mitra sebelum ditindaklanjuti untuk melakukan pendaftaran
sertifikasi halal dan P-IRT.

Kegiatan Praktik dan Pendampingan

Gambar 5. Produk haS|I praktlk pelat|han pengolahan produk labu

Untuk memperdalam pemahaman teori yang telah disampaikan dan cara pengimplementasian materi,
dilakukan praktik pembuatan produk pangan olahan berbasis labu. Pada pelatihan ini, dilakukan praktik
pembuatan donat dan brownies labu yang ditunjukkan pada Gambar 4. Pada praktik pembuatan produk,
para pelaku usaha dilibatkan secara langsung agar mampu mengimplementasikan teknik pengolahan yang
tepat pada proses produksi hasil olahan labu. Produk hasil praktik dan pendampingan pengolahan labu
kuning produk olahan labu ditunjukkan pada Gambar 5. Praktik pada pelatihan ini menghasilkan kualitas
produk yang lebih baik. Sebelum dilakukan pelatihan, kendala dalam pembuatan donat yang dialami oleh
mitra, yaitu penyerapan minyak yang terlalu tinggi. Pada pelatihan ini, dilakukan beberapa perbaikan
formulasi dan teknik pengolahan sehingga kualitas produk lebih baik.
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Gambar 7. Peninjauan kegiatan pelatihan oleh kepala desa

Hasil praktik pelatihan pengolahan produk labu yang ditunjukkan pada Gambar 5. Kegiatan pelatihan diikuti
oleh para pelaku usaha yang tergabung dalam KUB Karya Mandiri sejahtera sebagai peserta dan ditinjau
langsung oleh kepala desa. Setelah kegiatan pelatihan dan pendampingan, dilakukan kegiatan pembinaan
dan pendampingan usaha terhadap mitra untuk mengembangkan usaha yang telah berjalan.

Kegiatan Pembinaan dan Pendampingan Usaha

Olahan Labu Kuning pada
Mandiri Sejahtera di Desa D

Gambar 8. Penyerahan hibah alat produksi
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Kegiatan pendampingan yang telah dilakukan, yaitu meliputi pendampingan pengoperasian alat pencampur
adonan yang dihibahkan dan pendampingan proses sertifikasi P-IRT dan halal. Pada Gambar 8. ditunjukkan
proses penyerahan alat pencampur yang dihibahkan untuk proses produksi produk pangan olahan labu oleh
KUB Karya Mandiri Sejahtera. Salah satu kendala lain yang dialami oleh mitra yaitu kapasitas produksi yang
terbatas. Untuk meningkatkan kuantitas produksi, diperlukan penggantian alat agar memiliki kapasitas
produksi yang lebih besar. Alat tersebut dihibahkan untuk meningkatkan kapasitas alat produksi yang
digunakan sehingga kuantitas produk bakery yang dapat dihasilkan lebih banyak, dengan waktu produksi
yang lebih singkat. Alat ini memiliki kapasitas sebesar 1,5 kg adonan pada satu kali produksi. Pada kegiatan
ini, juga dilakukan pembinaan cara pengoperasian alat yang diberikan.
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Gambar 9. Sertifikat penyuluhan keamanan pangan

Pelaku usaha selaku mitra juga diberi pendampingan untuk mengajukan Sertifikat Produksi Pangan Industri
Rumah Tangga (SPP-IRT). SPP-IRT adalah jaminan tertulis yang diberikan oleh pemerintah kota atau
kabuppaten terhadap pangan industri IRT di suatu wilayah sehingga pengusaha UMKM dapat menjual
produknya secara legal (Komalasari et al.,, 2020). Menurut (Ardiati & Puspikawati, 2019), penyuluhan
keamanan pangan bertujuan untuk menghasilkan produk pangan yang memenuhi syarat mutu dan aman
untuk dikonsumsi, memenuhi selera atau tuntutan konsumen, serta memberikan jaminan bahwa pangan
yang diproduksi aman dan layak dikonsumsi. Sertifikat penyuluhan keamanan pangan yang didapatkan oleh
mitra, nantinya akan digunakan sebagai syarat pada tahap pengajuan permohonan SPP-IRT agar
mendapatkan nomor P-IRT.

Selain pendampingan proses pengajuan P-IRT, pada kegiatan PKM ini juga dilakukan pendampingan proses
produk halal (PPH) dan pendaftaran sertifikasi halal. Proses Produk Halal (PPH) adalah rangkaian kegiatan
untuk menjamin kehalalan produk meliputi penyediaan bahan, pengolahan, penyimpanan, pengemasan,
pendistribusian, penjualan, dan penyajian Produk. Produk halal adalah Produk yang telah dinyatakan halal
sesuai dengan syariat Islam. Undang-Undang no 33/2014 tentang Jaminan Produk Halal (JPH) menyatakan
bahwa produk yang masuk, beredar dan diperdagangkan di Indonesia wajib bersertifikat halal barang
gunaan yang dipakai, digunakan, atau dimanfaatkan masyarakat, baik dalam bentuk makanan, minuman,
jasa, obat, dan kosmetika (Sukoso, 2020). Untuk itu, produk yang belum tersertifikasi halal, perlu segera
melalukan registrasi sertifikasi halal. Sertifikasi halal adalah langkah operasional yang diperlukan untuk
memenuhi kebutuhan konsumsi muslim, tetapi tetap merupakan proses yang menantang dan kompleks
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(Akim et al., 2019). Pada pengajuan sertifikasi halal untuk produk halal bagi pelaku UMKM, ada kategori
produk tidak berisiko dan proses produksi yang dipastikan kehalalannya dan sederhana.

Setelah dilakukan pendampingan proses produk halal, mitra didampingi dibantu untuk melakukan
pengajuan sertifikasi halal hingga sertifikat terbit yang ditunjukkan pada Gambar 10. Sertifikat halal
diterbitkan oleh Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal (BPJPH) setelah dokumen pengajuan sertifikasi
produk divalidasi oleh pendamping PPH dan diajukan oleh pelaku usaha melalui situs sihalal (Daud et al.,
2023). Produk yang telah bersertifikasi halal, secara tidak langsung dapat meningkatkan mendapatan pelaku
usaha, karena lebih meyakinkan untuk dibeli dan dikonsumsi oleh para konsumen Muslim (Faika & llyas,
2021). Hal ini sesuai dengan pernyataan (Segati, 2018). bahwa pencantuman label halal dapat meningkatkan
jumlah produk yang dijual, karena kemasan produk akan sangat berpengaruh terhadap minat beli konsumen.

SIMPULAN

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat yang dilakukan di Desa Dukuhwaluh, mampu meningkatkan
kapasitas produksi produk pangan olahan berbasis labu serta membantu pendampingan dan proses
sertifikasi halal hingga sertifikat terbit.
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