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Abstract: Produksi tempe konvensional menghadapi tantangan seperti 

harga kedelai yang tinggi dan masa simpan yang pendek, sehingga 

diperlukan inovasi melalui diversifikasi bahan baku sebagai solusi berbasis 

bioteknologi konvensional. Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan 

keterampilan siswa SMA IT YARSI Mataram dalam memproduksi tempe 

sagu sebagai produk inovatif yang bernilai ekonomi dan berdaya saing. 

Metode yang digunakan adalah workshop edukatif dan praktik langsung, 

yang terdiri atas pre-test, edukasi bioteknologi konvensional, prinsip 

sanitasi dan higienitas, demonstrasi, praktik produksi tempe sagu, dan post-

test, dengan analisis data menggunakan SPSS. Hasil kegiatan menunjukkan 

peningkatan signifikan pada pengetahuan peserta mengenai keamanan 

pangan (p = 0,037), kemampuan teknis dalam produksi tempe sagu, serta 

munculnya minat kewirausahaan di kalangan siswa. Implikasi dari kegiatan 

ini menunjukkan bahwa workshop berbasis praktik dapat menjadi sarana 

efektif untuk menanamkan jiwa wirausaha dan keterampilan teknologi 

pangan lokal pada generasi muda. 
 

Keywords: Tempe sagu; Bioteknologi konvensional; SMA IT YARSI 

Mataram; Sanitasi dan higienitas. 

 

Pendahuluan  

 

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah 

(UMKM) merupakan pilar utama perekonomian 

Indonesia. Sekitar 89% dari total tenaga kerja 

nasional terserap di sektor UMKM, menjadikannya 

sebagai penyumbang signifikan terhadap 

pertumbuhan ekonomi dan pemerataan 

kesejahteraan (Suhaili & Sugiharsono, 2019). Hasil 

penellitian Sinha et al., (2024) juga menunjukkan 

UMKM di Indonesia mempekerjakan lebih dari 

97% tenaga kerja dan berkontribusi lebih dari 61% 

terhadap PDB negara. Namun, UMKM masih 

menghadapi berbagai tantangan seperti 

keterbatasan modal, rendahnya literasi digital, dan 

minimnya inovasi produk. Ketidakmampuan 

beradaptasi terhadap perubahan pasar sering kali 

menyebabkan stagnasi usaha, bahkan risiko gulung 

tikar. Menurut penelitian Pratiwi & Setiyono (2024) 

kemampuan inovasi dan diversfikasi produk secara 

signifikan meningkatkan keberlanjutan bisnis. 

Salah satu strategi untuk memperkuat 

keberlangsungan UMKM adalah dengan 

menanamkan jiwa kewirausahaan sejak dini 

(Velmurugan et al., 2023). SMA IT YARSI 

Mataram telah merespons tantangan ini dengan 
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mengembangkan program unggulan kewirausahaan 

muda. Program ini mendorong siswa untuk 

menciptakan produk bernilai jual, dan relevan 

dengan kebutuhan pasar. Dalam konteks ini, produk 

pangan fermentasi seperti tempe menjadi pilihan 

strategis karena mudah diproduksi, bernilai gizi 

tinggi, dan memiliki akar budaya kuat di 

masyarakat Indonesia (Anwar et al., 2023). 

Namun demikian, produksi tempe 

konvensional berbahan dasar 100% kedelai sering 

menghadapi kendala seperti tingginya harga kedelai 

impor (Adjemian et al., 2021), masa simpan yang 

pendek (Kustyawati et al., 2020), serta tingkat 

kegagalan fermentasi yang cukup tinggi akibat 

fluktuasi kualitas bahan baku atau kondisi 

lingkungan (Ahnan-Winarno et al., 2021). Untuk 

menjawab tantangan tersebut, kegiatan pengabdian 

kepada masyarakat ini menawarkan solusi berupa 

diversifikasi produk tempe menjadi tempe sagu, 

yakni tempe yang terbuat dari 50% kedelai dan 

50% tepung sagu atau tapioka. Berdasarkan hasil 

penelitian Yarni & Muwitaningsih, (2022) 

komposisi kedelai yang telah diberi ragi dengan 

tepung sagu memiliki perbandingan yang tepat 

yaitu 1:1 tanpa mengurangi nilai gizi yang 

terkandung dalam kedelai. 

Tempe sagu merupakan bentuk inovasi dari 

produk bioteknologi konvensional berbasis 

fermentasi kedelai dikombinasikan dengan tepung 

sagu, yang tidak hanya mempertahankan nilai gizi 

tempe, tetapi juga meningkatkan keberhasilan 

fermentasi, menekan biaya bahan baku, dan 

memperpanjang masa simpan produk (Hanafi et al., 

2023). Dengan komposisi sagu yang tinggi, tempe 

sagu menunjukkan ketahanan yang lebih baik 

terhadap kegagalan fermentasi dibandingkan tempe 

kedelai murni. Selain itu, tempe sagu lebih cocok 

untuk dikembangkan menjadi produk turunan 

seperti tempe sagu, yang memiliki daya simpan 

lebih lama dan potensi pasar yang luas. 

Kegiatan ini bertujuan untuk membekali 

siswa SMA IT YARSI Mataram dengan 

keterampilan bioteknologi sederhana berbasis 

pangan, sekaligus memperkuat karakter 

kewirausahaan melalui praktik langsung. 

Diharapkan, melalui inovasi tempe sagu ini, siswa 

mampu mengembangkan produk yang kompetitif, 

ramah lingkungan, dan berkelanjutan sebagai 

wujud kontribusi nyata terhadap ketahanan pangan 

dan pengembangan UMKM berbasis sekolah. 

 

Metode 

 

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat 

ini dilaksanakan dalam bentuk workshop inovasi 

pangan berbasis bioteknologi konvensional, yang 

berfokus pada diversifikasi tempe melalui 

pembuatan tempe sagu. Kegiatan ini 

diselenggarakan di SMA IT YARSI Mataram pada 

hari Kamis, 14 Januari 2025, dengan peserta terdiri 

dari guru, siswa, serta siswa-siswi yang mengikuti 

program unggulan sekolah “Pengusaha Muda”. 

Workshop ini dilaksanakan melalui dua 

tahapan utama yaitu pelatihan pertama bertujuan 

untuk meningkatkan literasi peserta mengenai 

bioteknologi konvensional, sanitasi dan higienitas 

dalam produksi tempe, sebagai bagian dari 

penerapan Good Manufacturing Practices (GMP). 

Pelatihan ini mencakup lima tahapan kegiatan, 

yaitu: 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tahapan pelatihan 

 

Kegiatan pelatihan diawali dengan 

pelaksanaan pre-test untuk mengukur tingkat 

pengetahuan awal peserta mengenai keamanan 

pangan. Setelah itu, dilakukan penyampaian materi 

secara interaktif menggunakan media PowerPoint. 

Materi yang disampaikan mencakup proses 

pembuatan tempe dan manfaatnya, prinsip-prinsip 

bioteknologi konvensional dalam produksi tempe, 

pentingnya higienitas untuk bagian produksi, serta 

Pre-Test 

Edukasi Konsep Bioteknologi 

Konvensional dan Pentingnya 

Higienitas dalam Produksi Tempe 

Demo Pembuatan Tempe 

Praktek Pembuatan Tempe 

Post-Test 
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kebersihan peralatan, fasilitas produksi, lingkungan, 

pengemasan, dan pelabelan produk. Setelah seluruh 

materi disampaikan, kegiatan dilanjutkan dengan 

post-test guna mengevaluasi peningkatan 

pemahaman peserta setelah mengikuti pelatihan. 

Data hasil pre-test dan post-test dianalisis 

menggunakan perangkat lunak SPSS untuk 

mengetahui efektivitas pelatihan berdasarkan 

perbedaan skor sebelum dan sesudah kegiatan. 

Pelatihan kedua berfokus pada praktik 

pembuatan tempe sagu, yaitu tempe yang 

difermentasi dari campuran 50% kedelai dan 50% 

tepung sagu. Inovasi ini merupakan bentuk 

penerapan bioteknologi konvensional yang 

bertujuan mengatasi tantangan UMKM pangan, 

seperti fluktuasi harga kedelai dan keterbatasan 

daya simpan produk. Tempe sagu dipilih karena 

memiliki potensi nilai jual yang lebih tinggi serta 

masa simpan yang lebih lama dibandingkan tempe 

konvensional. 

Seluruh bahan baku yang digunakan dalam 

pelatihan disesuaikan dengan bahan-bahan yang 

biasa digunakan oleh mitra, yakni SMA IT YARSI 

Mataram, dengan tambahan modifikasi berupa 

tepung sagu. Bahan-bahan tersebut meliputi 

kedelai, tapioca/sagu, ragi tempe, dan plastic 

kemasan. Sebagai bentuk dukungan terhadap 

keberlanjutan kegiatan, tim pengabdi juga 

menyediakan peralatan produksi yang belum 

dimiliki oleh mitra, antara lain alat wadah saringan, 

spatula, panic kukus, serta pemotong tempe 

manual. Peserta workshop turut dibekali dengan 

perlengkapan pelindung diri berupa celemek, dan 

sarung tangan plastik untuk meningkatkan 

kesadaran akan higienitas selama praktik produksi. 

Pelatihan dilakukan secara demonstratif 

dan partisipatif, di mana peserta terlibat secara 

langsung dalam seluruh tahapan proses produksi 

tempe sagu. Tahapan tersebut meliputi persiapan 

bahan dan alat, proses pengukusan, perendaman, 

penyucian, pengeringan, fermentasi tempe sagu, 

dan pengemasan, teknik pengemasan sederhana, 

serta uji cita rasa produk. Setiap peserta diberi 

kesempatan bergiliran untuk melakukan praktik 

secara langsung guna memastikan pemahaman 

menyeluruh terhadap proses produksi tempe sagu. 

Indikator keberhasilan kegiatan workshop 

ini mencakup tiga hal utama, yaitu: (1) adanya 

peningkatan skor post-test pada materi keamanan 

pangan; (2) kemampuan peserta dalam 

memproduksi tempe sagu dengan karakteristik fisik 

dan organoleptik yang baik, yakni tekstur tidak 

lembek dan berair, aroma khas tempe, rasa enak 

tidak tengik, serta daya simpan yang lebih lama; 

dan (3) tumbuhnya minat serta motivasi peserta 

untuk mengembangkan produk ini sebagai bagian 

dari program wirausaha muda di sekolah. 

 

Hasil dan Pembahasan  

 

Petugas yang terlibat dalam proses 

produksi tempe sagu di SMA IT YARSI Mataram 

adalah siswa dan siswi kelas XII yang telah berada 

di tingkat akhir masa studi. Keterlibatan mereka 

bertujuan untuk menumbuhkan jiwa kewirausahaan 

sejak dini, sehingga diharapkan mampu 

mengembangkan dan mengelola usaha secara 

mandiri setelah lulus dari sekolah. Proses produksi 

tempe dilakukan secara bergiliran pada pagi hari 

sebelum kegiatan pembelajaran dimulai. Jumlah 

peserta yang mengikuti kegiatan pelatihan ini 

sebanyak 29 orang, terdiri dari 10 siswa dan 19 

siswi. 

Pelatihan diawali dengan kegiatan edukasi 

yang dirancang untuk memberikan pemahaman 

mendasar mengenai bioteknologi konvensional, 

yakni penerapan teknologi mikroorganisme dalam 

proses fermentasi pangan tradisional, seperti 

pembuatan tempe. Bioteknologi ini memanfaatkan 

mikroorganisme seperti Rhizopus oligosporus 

dalam proses fermentasi kedelai menjadi tempe 

yang kaya akan protein dan mudah dicerna (Bento 

et al., 2021). Namun demikian, pemanfaatan 

mikroorganisme dalam pangan juga mengandung 

risiko jika tidak diimbangi dengan pemahaman 

tentang potensi kontaminasi dan pentingnya 

sanitasi dan higienitas dalam pengolahan makanan 

tidak hanya dalam fermentasi, tetapi juga dalam 

potensi kontaminasi biologis yang dapat 

mengancam keamanan pangan jika tidak ditangani 

dengan baik (Yudiono et al., 2021). Sanitasi dan 

higienitas menjadi aspek krusial dalam setiap 

proses pengolahan pangan, terutama di lingkungan 

produksi rumah tangga atau UMKM. Studi oleh 

Roshed (2024) menunjukkan bahwa rendahnya 

pemahaman pelaku usaha pangan terhadap prinsip 

sanitasi dan higienitas berkontribusi terhadap 

meningkatnya risiko keracunan makanan. 

Sebagai langkah awal untuk mengukur 

pengetahuan dasar peserta, dilakukan pre-test yang 

terdiri dari 12 soal pilihan ganda. Soal-soal ini 

dirancang untuk menggali pengetahuan awal 
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peserta terkait prinsip-prinsip dasar bioteknologi 

konvensional, aspek keamanan pangan, dan praktik 

pengolahan pangan yang higienis sesuai dengan 

standar Good Manufacturing Practices (GMP). 

GMP merupakan sistem pengendalian mutu yang 

memastikan bahwa produk pangan diproses dan 

dikemas dalam kondisi sanitasi yang baik, sehingga 

aman dikonsumsi dan memenuhi persyaratan mutu 

(BPOM, 2020). 

Setelah pre-test, peserta mengikuti sesi 

penyampaian materi secara interaktif yang dikemas 

menggunakan media presentasi PowerPoint. Materi 

yang diberikan tidak hanya mencakup tahapan 

teknis pembuatan tempe, tetapi juga 

memperkenalkan manfaat tempe dari sisi gizi 

sebagai sumber protein nabati, vitamin B12 hasil 

fermentasi, dan serat pangan serta nilai 

ekonomisnya sebagai produk unggulan berbasis 

pangan lokal. Peserta juga diberikan pemahaman 

mengenai penerapan prinsip-prinsip GMP seperti 

kebersihan pekerja, sanitasi alat dan fasilitas 

produksi, pengelolaan lingkungan kerja, serta 

standar pengemasan dan pelabelan produk sesuai 

ketentuan keamanan pangan. Menurut Adi et al., 

(2023), penerapan GMP di tingkat pelaku usaha 

kecil sangat penting untuk mencegah cemaran 

pangan dan meningkatkan daya saing produk lokal 

di pasar. 

Dengan pendekatan edukatif yang 

terstruktur ini, pelatihan diharapkan mampu 

meningkatkan kesadaran dan keterampilan peserta 

dalam menerapkan prinsip keamanan pangan 

berbasis bioteknologi tradisional, serta mendorong 

lahirnya inovasi pangan yang higienis, aman, dan 

bernilai jual tinggi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Edukasi Prinsip Bioteknologi 

Konvensional dan Tempe Sagu 

 

 Berbeda dari pelatihan konvensional, post-

test tidak dilaksanakan secara langsung setelah sesi 

penyampaian materi, melainkan setelah peserta 

mengikuti sesi praktik pembuatan tempe sagu. 

Pendekatan ini dirancang untuk mengukur tingkat 

pemahaman peserta baik dalam jangka pendek 

maupun jangka menengah terhadap materi yang 

telah diberikan. Data hasil pre-test dan post-test 

dianalisis menggunakan perangkat lunak SPSS 

untuk menilai peningkatan pengetahuan peserta 

secara kuantitatif. Hasil analisis ini menjadi 

indikator penting dalam menilai efektivitas metode 

pelatihan yang digunakan dalam kegiatan 

pengabdian kepada masyarakat ini, sekaligus 

memberikan gambaran mengenai keberhasilan 

transfer pengetahuan dan keterampilan kepada para 

peserta. 

 

Tabel 1. Klasifikasi nilai peserta 

 

Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa nilai 

rata rata peserta pada pretest sebesar 9,79 dan 

meningkat setelah post-test menjadi 10,86. Hasil 

uji statistik menunjukkan perbedaan nilai rata-

rata pre-test dan post-test yang ditunjukkan 

dengan nilai p sebesar 0,037. Hal ini 

menunjukkan bahwa adanya peningkatan 

pengetahuan peserta tentang penjamah makanan di 

tempat produksi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Praktek pembuatan tempe sagu 

 

Keberhasilan kegiatan pelatihan dan 

praktik pembuatan tempe sagu diukur melalui 

beberapa indikator utama yang saling melengkapi. 

Pertama, terdapat peningkatan signifikan dalam 

 Pre-Test  Post-Test 

Mean 9,79  10,86 

Std. Deviation 

Sig. (2-tailed) 

1,718 
0,037 

0,535 
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pengetahuan peserta mengenai keamanan pangan, 

sanitasi, dan praktik pengolahan tempe, yang 

dibuktikan melalui hasil perbandingan pre-test dan 

post-test. Skor post-test menunjukkan peningkatan 

yang nyata, mencerminkan pemahaman peserta 

yang lebih baik setelah mengikuti seluruh 

rangkaian pelatihan. 

Kedua, para peserta mampu melaksanakan 

proses produksi tempe sagu secara mandiri, mulai 

dari tahap persiapan bahan baku, proses fermentasi, 

hingga pengolahan menjadi produk akhir berupa 

keripik tempe sagu. Produk yang dihasilkan 

menunjukkan kualitas yang baik, dengan tekstur 

yang padat, cita rasa yang gurih, serta daya simpan 

yang cukup lama. Hal ini mengindikasikan bahwa 

peserta telah menguasai keterampilan teknis yang 

diperlukan dalam proses produksi tempe sagu 

dengan baik. 

Ketiga, kegiatan ini turut mendorong 

tumbuhnya minat kewirausahaan di kalangan 

siswa. Beberapa peserta menunjukkan antusiasme 

untuk mengembangkan produk tempe sagu sebagai 

bagian dari program wirausaha muda sekolah. 

Mereka bahkan mulai merancang varian rasa baru 

dan menyusun strategi pemasaran sederhana. 

Temuan ini menunjukkan bahwa pelatihan tidak 

hanya meningkatkan keterampilan teknis, tetapi 

juga membentuk jiwa mandiri, inovatif, dan kreatif 

dalam menciptakan peluang usaha berbasis pangan 

lokal dan bioteknologi tradisional. 

 

Tabel 2. Kandungan Gizi Tempe sagu yang dibuat 

Siswa 

Nilai per 100 gram 

 

Sebagai bagian dari dukungan 

keberlanjutan kegiatan, tim pengabdian juga 

membantu melakukan analisis kandungan gizi 

terhadap produk tempe sagu yang telah dihasilkan 

oleh para siswa. Hasil analisis ditampilkan pada 

Tabel 2. Secara umum, kandungan gizi tempe sagu 

buatan siswa tidak jauh berbeda dari tempe sagu 

pada umumnya. Berdasarkan studi oleh Sari et al. 

(2019), kandungan zat gizi tempe sagu dengan 

variasi pengolahan mencakup energi sebesar 527,3 

hingga 544,9 kkal, protein sebesar 10,7%, lemak 

berkisar antara 28,1–30,9%, dan karbohidrat 

sebesar 56–58,2%. Dengan kandungan energi yang 

tinggi serta komposisi nutrisi yang seimbang, 

tempe sagu berpotensi menjadi produk unggulan. 

Selain rasanya yang gurih dan renyah, daya simpan 

yang panjang juga menjadi nilai tambah dalam 

aspek bisnis, sehingga menjadikan produk ini layak 

dikembangkan sebagai oleh-oleh khas maupun 

produk wirausaha siswa yang kompetitif di pasar. 

 

Kesimpulan  

 

Kegiatan workshop diversifikasi produk 

tempe melalui bioteknologi konvensional dengan 

inovasi tempe sagu di SMA IT YARSI Mataram 

telah berhasil meningkatkan pengetahuan, 

keterampilan, dan minat kewirausahaan peserta. 

Pelatihan yang dilakukan secara edukatif dan 

partisipatif ini mampu memberikan pemahaman 

mendalam tentang prinsip sanitasi, keamanan 

pangan, dan penerapan Good Manufacturing 

Practices (GMP) dalam produksi tempe. Penerapan 

komposisi 50% kedelai dan 50% sagu terbukti 

menghasilkan produk tempe sagu yang berkualitas, 

dengan tekstur padat, rasa gurih, dan daya simpan 

lebih lama. Hasil analisis pre-test dan post-test 

menunjukkan adanya peningkatan signifikan dalam 

pemahaman peserta terkait keamanan pangan. 

Selain itu, keterlibatan siswa dalam praktik 

langsung turut mendorong munculnya minat 

terhadap pengembangan usaha berbasis pangan 

lokal. Kegiatan ini membuktikan bahwa inovasi 

bioteknologi tradisional tidak hanya relevan secara 

edukatif, tetapi juga potensial untuk diterapkan 

sebagai strategi pemberdayaan ekonomi di 

lingkungan sekolah melalui program wirausaha 

muda. 
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