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Pendahuluan rumahan. Beberapa ibu rumah tangga telah
memproduksi aneka camilan lokal, namun

Kelurahan Matabubu di Kecamatan Poasia, perkembangan usahanya masih belum optimal.

Kota Kendari, merupakan wilayah yang sebagian Kendala yang sering ditemui di lapangan meliputi
warganya bergerak dalam usaha mikro dan minimnya variasi produk, proses produksi yang

© 2026 The Author(s). This open access article is distributed under a Creative Commons Attribution (CC-BY) 3.0 license.


https://doi.org/10.29303/jpmpi.v9i1.14018
mailto:fityaauliafauzi@gmail.com

Mihrad et al, Jurnal Pengabdian Magister Pendidikan IPA, 2026, 9 (1) 174-179

e-ISSN: 2655-5263

masih sederhana, serta desain kemasan yang kurang
menarik dan belum memenuhi kebutuhan pasar masa
kini. Hal tersebut berpengaruh pada rendahnya daya
saing produk, sehingga pemasaran masih terbatas
dan kurang mampu bersaing di pasar yang lebih luas.

Kelurahan Matabubu merupakan wilayah
yang relevan untuk dijadikan lokasi program
pemberdayaan masyarakat, terutama bagi ibu-ibu
rumah tangga. Kehadiran program Pelatihan dan
Pendampingan Diversifikasi Produk dan Desain
Kemasan Inovatif untuk Aneka Produk Cemilan
Handmade menjadi penting karena sejalan dengan
upaya peningkatan kapasitas ekonomi keluarga dan
penguatan UMKM lokal (Ramadhani et al., 2025).
Pelatihan ini diharapkan dapat mendorong
transformasi produk olahan sederhana menjadi
produk camilan yang lebih berdaya saing, baik dari
segi kualitas, kebersihan, variasi rasa, inovasi
bentuk, maupun tampilan kemasan yang sesuai
standar pemasaran modern (Najiatun et al., 2025).
Melalui pendampingan berkelanjutan, ibu-ibu
rumah tangga di Matabubu diharapkan mampu
mengembangkan produk kreatif berbasis hasil lokal,
memperluas jaringan pemasaran, dan meningkatkan
pendapatan keluarga sebagai wujud kemandirian
ekonomi masyarakat (Hardiati et al., 2025).

Singkong di  Wilayah = Matabubu
merupakan  komoditas lokal yang mudah
dibudidayakan, memiliki daya adaptasi tinggi, serta
dapat diolah menjadi berbagai produk camilan
handmade oleh ibu-ibu rumah tangga (Aprilla et al.,
2024). Dengan demikian, pemahaman tentang
potensi dan karakter singkong menjadi dasar penting
dalam pelatihan dan pendampingan diversifikasi
produk dan desain kemasan inovatif (Suratna et al.,
2021).

Pendampingan dalam bentuk pelatihan perlu
dilakukan untuk meningkatkan kreativitas dan
keterampilan pelaku usaha rumah tangga di bidang
kuliner. Pelatihan diversifikasi produk dapat
membuka peluang terciptanya variasi camilan yang
lebih inovatif, sementara pengembangan desain
kemasan yang menarik dan higienis berperan dalam
meningkatkan nilai jual serta citra produk di mata
konsumen (Ramadhani et al., 2025). Strategi
tersebut berpotensi mendorong produk lokal untuk
menembus pemasaran digital sehingga peluang
peningkatan ekonomi keluarga menjadi lebih besar.
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Permasalahan utama yang dihadapi adalah
kurangnya pengetahuan masyarakat tentang
teknologi pengolahan hasil perkebunan menjadi
produk bernilai ekonomis tinggi (Aziz et al., 2023).

Metode

Program KKN Tematik ini dilaksanakan
pada bulan Oktober 2025 di Kelurahan Matabubu di
Kecamatan Poasia, Kota Kendari. Pelaksanaan
program melibatkan mahasiswa dari berbagai
jurusan di UHO (Teknologi Pangan, Penyuluhan
Pertanian, dan Pendidikan Bahasa Inggris) yang
didampingi oleh enam Dosen Pembimbing
Lapangan.

Metode pelaksanaan program dirancang
secara sistematis melalui dua tahapan utama yang
terintegrasi:

Tahap Persiapan

Tahap ini dimulai dengan koordinasi
intensif bersama aparat desa untuk mengidentifikasi
potensi lokal dan kebutuhan masyarakat. Tim
mahasiswa melakukan pengumpulan bahan baku
dari kebun warga setempat, seperti singkong. Untuk
mendukung praktik pengolahan singkong yang
higienis, efisien, dan sesuai standar kualitas, kami
menyiapkan alat dan bahan yang tepat. Berikut
daftar alat dan bahan yang akan digunakan dalam
pelatihan dan praktik (Isnawati et al., 2025; Tosin et
al., 2025).

Alat dan Bahan

Adapun alat dan bahan yang digunakan
pada kegiatan ini yaitu pisau, talenan, baskom,
parutan, kukusan, kompor, wajan, peniris
minyak, pipa, plastik, standing pouch, label
produk, sarung tangan plastik, singkong segar,
daun pisang, minyak goreng, pewarna makanan
(opsional), dan air bersih (Diniyah et al., 2022).

Tahap Pelatihan dan Praktik

Tahap ini dirancang sebagai penghubung
langsung antara teori yang dipelajari dan praktik
nyata dalam proses pengolahan singkong, sehingga
masyarakat dapat merasakan langsung tahapan
pemilihan bahan hingga produk akhir (Atikah,
2020). Karena selama di pendahuluan kita sudah
mengidentifikasi tantangan seperti kualitas bahan,
maka praktik pelatihan difokuskan pada bidang-
bidang pengolahan yang menjadi solusi untuk
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masalah tersebut: mulai dari pemilihan singkong
yang tepat, pengupasan dan pembersihan higienis,
pemarutan halus, hingga pengukusan parutan untuk
menurunkan kadar air. Dalam kolaborasi ini,
masyarakat dan mahasiswa saling berdialog,
menjalankan eksperimen bersama, dan
menyelesaikan hambatan teknis yang muncul di
setiap langkah, sehingga hasil olahan tidak hanya
bersih dan berkualitas, tetapi juga layak dikemas dan
dipasarkan dengan daya saing.

Bidang Pengolahan

Pemilihan singkong berkualitas baik
Pengupasan dan pembersihan singkong
Pemarutan singkong hingga halus
Pengukusan parutan singkong
Diversifikasi produk olahan

Desain kemasan dan labeling

Strategi pemasaran & pemasaran digital

Nk LN~

Verifikasi Produk

Pelatihan pembuatan keripik singkong
dimulai dari proses pencampuran tepung, pemberian
pewarna  makanan, pembentukan  adonan,
pengukusan, penjemuran, pemotongan, hingga
penggorengan. Prosedur dilakukan secara sistematis
untuk menghasilkan keripik dengan tekstur renyah,
warna merata, dan daya simpan baik. Tahap ini juga
menekankan pentingnya standar higienitas dan
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Persiapan Bahan Pemihhan Singkong Pengupasan
Berkualitas & Pencucian
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Pemarutan Singkong
Hingga Halus

Pencampuran Adonan
Tepung + Air + Pewarna

Pemarutan Singkong
Hingga Halus

Penjemuran

Pemotongan

Pengukusan
Menurunkan Kadar Air) Adonan

Penggorengan

konsistensi produk (Rahmat et al., 2021).
Gambar 1. Pembuatan kripik singkong

Hasil dan Pembahasan

Program KKN Tematik ini menghasilkan
dampak positif yang signifikan terhadap
peningkatan  pengetahuan dan keterampilan
masyarakat dalam mengolah potensi lokal. Seluruh
kegiatan berlangsung dengan antusiasme tinggi dari
peserta  dan  menghasilkan  produk-produk
berkualitas yang berpotensi untuk dikembangkan
menjadi usaha ekonomi produktif.

Tahap Persiapan

Kegiatan pelatihan diikuti oleh kurang lebih
25 peserta yang mayoritas merupakan ibu rumah
tangga pelaku usaha pangan rumahan. Peserta
menunjukkan antusiasme yang tinggi dan mampu
mengikuti seluruh tahapan pelatihan dengan baik.
Proses sosialisasi dilakukan melalui sosialisasi di
Kelurahan Matabubu yang dihadiri oleh masyarakat
setempat, khususnya ibu-ibu rumah tangga yang
menjadi sasaran utama program KKN ini. Pada
tahap ini, mahasiswa dari jurusan Teknologi Pangan,
Penyuluhan Pertanian, dan Pendidikan Bahasa
Inggris menyampaikan materi tentang manfaat
diversifikasi pangan lokal, potensi nilai ekonomis
produk olahan, serta pentingnya kemasan dan label
produk untuk meningkatkan daya jual. Materi
disampaikan secara interaktif dengan menggunakan
media visual dan contoh produk jadi, sehingga
masyarakat dapat memahami dengan jelas proses
transformasi bahan mentah menjadi produk bernilai
tambah (Murni et al., 2023).

Adapun prosedur pembuatan tepung
singkong dimulai dengan menyiapkan bahan baku
berupa singkong segar dan berkualitas baik untuk
memastikan hasil tepung yang optimal. Singkong
kemudian dikupas hingga bersih dari kulit luar yang
keras dan bergetah, lalu dicuci menggunakan air
bersih untuk menghilangkan sisa kotoran serta getah
yang menempel. Setelah itu, singkong diparut
menggunakan parutan halus agar menghasilkan
butiran lembut yang mudah melalui proses
pengukusan dan pengeringan. Parutan singkong
kemudian dikukus hingga benar-benar matang untuk
mengurangi kadar air dan mempermudah proses
penghancuran menjadi tepung. Setelah proses
pengukusan selesai, singkong dikeringkan lalu
diayak menggunakan saringan halus sehingga
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diperoleh tepung singkong yang lembut dan siap
digunakan sebagai bahan pengolahan selanjutnya.
Pelaksanaan program pelatihan pengolahan
keripik  singkong tidak hanya memberikan
peningkatan pengetahuan, tetapi juga
memperlihatkan secara nyata tahapan proses
produksi melalui demonstrasi langsung di lapangan.
Hal ini terlihat pada Gambar 2, yang
memperlihatkan tahap pembentukan lembaran
adonan singkong yang telah diolah dan diberi warna
sebelum dipotong serta dikeringkan untuk dijadikan
keripik. Pada tahap ini, peserta dibimbing untuk
mencetak adonan menjadi lembaran tipis dengan
ketebalan merata, yang berpengaruh pada
kerenyahan dan kualitas produk akhir. Proses ini
juga menjadi peluang inovasi, seperti pemberian
warna pada adonan untuk meningkatkan daya tarik

\

visual dan ﬁilai' jaal proauk camilan IokéiH(I\I-Vianti
et al., 2022).
Gambar 2. Proses Pengolahan

Tahap Pelaksanaan

Kegiatan pelatihan pengolahan keripik
singkong kemudian dilanjutkan dengan tahap
praktik langsung yang melibatkan seluruh peserta.
Gambar 3 menampilkan sesi dokumentasi bersama
peserta dan tim KKN setelah kegiatan, yang
merepresentasikan keberhasilan rangkaian praktik
pengolahan yang telah dilakukan sebelumnya. Pada
tahapan praktik, peserta mempelajari proses
pengolahan mulai dari pencampuran singkong yang
telah diolah, penambahan bahan pendukung,
pembentukan lembaran adonan, hingga teknik
penggorengan yang tepat untuk menghasilkan
keripik singkong yang memiliki tekstur renyah dan
warna menarik.

Selama praktik berlangsung, peserta tidak
hanya menyimak penjelasan, tetapi juga langsung
mencoba setiap tahapan pengolahan dengan
pendampingan mahasiswa KKN. Pendampingan ini
mencakup pengaturan suhu saat menggoreng,
ketepatan ketebalan adonan, hingga cara meniriskan
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minyak agar keripik tidak cepat melempem. Proses
pengolahan yang diterapkan dirancang agar peserta
memahami aspek teknis yang menjadi kunci kualitas
produk akhir. Suasana pelatihan yang terlihat pada
gambar menunjukkan antusiasme peserta setelah
berhasil  menyelesaikan  rangkaian  tahapan
pengolahan, sehingga pembelajaran yang diperoleh
tidak hanya bersifat teoritis, tetapi benar-benar hasil
dari pengalaman langsung (Abubakar et al., 2022).

Gambar 3. Pelatihan dan endampingan
pengolahan cemilan keripik singkong

Tahap Hasil Kegiatan

Hasil akhir dari seluruh rangkaian
kegiatan pelatihan dapat dilihat pada Gambar 4,
yang menampilkan produk olahan keripik
singkong yang telah selesai diproduksi. Produk
tersebut menunjukkan bahwa peserta mampu
menerapkan teknik pengolahan dengan baik
sehingga menghasilkan keripik yang memiliki
warna menarik, tingkat kerenyahan sesuai
standar, dan kualitas yang layak untuk
dipasarkan. Ditambah lagi, penggunaan kemasan
sederhana namun rapi menjadi langkah awal bagi
peserta untuk meningkatkan nilai jual produk.
Dengan demikian, kegiatan pelatihan tidak hanya
menghasilkan  produk fisik, tetapi juga
memberikan dampak positif terhadap motivasi
masyarakat dalam mengembangkan usaha olahan
pangan lokal secara mandiri.

Gam 4. Hasil Produk Olahan
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Kesimpulan

Program Pelatihan dan Pendampingan
Diversifikasi Produk dan Desain Kemasan Inovatif
di Kelurahan Matabubu telah memberikan dampak
positif bagi peningkatan pengetahuan masyarakat
dalam pengolahan produk pangan lokal. Peserta
memperoleh pengetahuan dan keterampilan baru
dalam teknik pengolahan, produk yang higienis dan
pengemasan yang sesuai standar. Kegiatan ini
meningkatkan  motivasi  kewirausahaan  dan
membuka peluang terbentuknya usaha kecil berbasis
singkong yang lebih kompetitif. Program ini terbukti
efektif dalam memperkuat kemandirian ekonomi
keluarga berbasis potensi daerah.

Saran

Kegiatan pelatihan serupa perlu
dilaksanakan  secara  berkelanjutan  dengan
melibatkan Pemerintah Kelurahan, pelaku UMKM,
dan perguruan tinggi. Pendampingan lanjutan
diperlukan, terutama pada aspek pemasaran digital,
manajemen usaha, serta perizinan seperti PIRT dan
sertifikasi halal agar produk memiliki akses pasar
yang lebih luas. Masyarakat diharapkan terus
berinovasi dalam pemilihan bahan baku, cita rasa,
bentuk produk, dan desain kemasan.
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