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Abstrak

Desa Lapodi merupakan salah satu desa yang cukup luas dalam menanam tanaman palawija di
Kabupaten Buton. Namun harga ubi jalar ditingkat petani sangatlah rendah. Rendahnya harga jual
disebabakan karena petani langsung menjual hasil panen tanpa dioleh terlebih dahulu. Penerapan
inovasi teknologi pengolahan ubi jalar yang tepat guna perlu dikembangkan, sehingga dapat
meningkatkan nilai ekonominya dan harga jualnya. Pengolahan ubi jalar yang cocok di Desa Lapodi
adalah puding ubi, bolu kukus ubi, kripik ubi, biji salak ubi dan bola-bola ubi. Tujuan kegiatan
pengabiam kepada masyarakat ini adalah terciptanya aneka hasil olahan ubi jalar menjadi makanan
yang memiliki nilai jual yang tinggi dimasyarakat Desa Lapodi. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat
ini dilaksanakan di Balai Desa Lapodi pada tanggal 10 Januari 2023 dan bertempat di Desa Lapodi
Kecamatan Pasarwajo. Kegiatan dengan pelatihan kepada masyarakat tentang pembuatan olahan dari
ubi jalar diharapkan dapat meningkatkan pendapatan ekonomi petani dan masyarakat Desa Lapodi.
Olahan ubi jalar berupa puding, bolu kukus, kripik ubi, biji salak ubi dan bola-bola ubi dapat digunakan
sebagai oleh-oleh khas daerah sehingga kontiniutas produksi tetap berlangsung.

Kata kunci: Olahan Ubi Jalar, Lapodi, Ekonomi

Abstract

Lapodi Village is one of the villages that is quite extensive in planting palawija crops in Buton Regency.
But the price of sweet potatoes at the farm level is very low. The low selling price is due to farmers
directly selling their crops without processing them first. The application of appropriate sweet potato
processing technology innovations needs to be developed, so as to increase its economic value and selling
price. Sweet potato processing that is suitable in Lapodi Village is yam pudding, steamed sweet potato,
potato chips, sweet potato seeds and potato balls. The purpose of this community service activity is to
create various processed sweet potato products into food that has a high selling value in the Lapodi
Village community. This community service activity was carried out at the Lapodi Village Hall on January
10 2023 and took place in Lapodi Village, Pasarwajo District. Activities with training for the community
about making preparations from sweet potatoes are expected to increase the economic income of farmers
and the people of Lapodi Village. Processed sweet potatoes in the form of yam pudding, steamed sweet
potato, potato chips, sweet potato seeds and potato balls can be used as regional specialties, so that
production continuity continues.

Keywords: Process sweet potato; Lapodi; Economy
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A. PENDAHULUAN

Ubi jalar merupakan tanaman pangan jenis
umbi-umbian yang memiliki nilai ekonomi.
Tanaman ini memiliki kandungan karbohidrat yang
cukup potensial untuk dikembangakan sebagai
bahan olahan makanan (Fitriani et al., 2020;
Santoso & Estiasih, 2014), selain itu ubi jalar
dalam bidang kesehatan dimanfaatkan sebagai obat
anti kangker (Husna et al., 2013). Ubi jalar
dapat ditemukan dengan mudah dipasar dengan
harga yang relatif murah . Saat ini indonesia
memiliki banyak plasma nutfa ubi jalar yang
tersebar diberbagai daerah. Salah satu daerah
pengembangan ubi jalar di Kabupaten Buton
khususnya di desa Lapodi. Desa Lapodi merupakan
salah satu desa yang cukup luas dalam menanam
tanaman palawija di Kabupaten Buton. Tanaman
palawija yang cukup banyak ditanam adalah ubi
jalar. Ubi jalar menjadi sumber pendapatan utama
petani setempat.

Harga ubi jalar ditingkat petani sangatlah
rendah. Hasil wawancara dengan para petani
mengatakan bahwa harga jual ubi jalar berkisar
1700-2000 perKg. Rendahnya harga jual
disebabakan karena petani langsung menjual hasil
panen tanpa dioleh terlebih dahulu. Rahmawati et
al., (2020) bahwa Melimpahnya komoditi ubi jalar
yang tidak diimbangi dengan proses pengolahan
dan langsung dijual akan membuat harga dipasaran
rendahke disebabkan kebiasaan petani setelah
proses panen, langsung menjual ubi jalar dipasar
dengan harga murah.

Hal ini yang menyebabkan nilai ekonomi ubi
jalar menurun. Seperti kita ketahui bahwa ubi jalar
dapat dimanfaatkan menjadi berbagai macam
olahan yang dapat meningkatkan nilai ekonominya.
Peningkatan nilai ekonomi dapat dicapat melalui
pelatihan petani dan masyarakat khususnya di Desa
lapodi. Menurut Nasution (2022) Peningkatan
kualitas masyarakat, salah satu upaya yang dapat
dilakukan adalah kegiatan pengembangan potensi

yang ada.
Kurangnya  pengetahuan  tentang  cara
pengolahan dan olahan ubi jalar menjadi

permasalahan utama bagi para petani ubi jalar dan
masyarakat di Desa Lapodi. Penerapan inovasi
teknologi pengolahan ubi jalar yang tepat guna
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perlu dikembangkan, sehingga dapat meningkatkan
nilai ekonominya dan harga jualnya. Saat ini telah
banyak pengolahan berbahan dasar ubi jalar yang
telah dikembangkan seperti flake (Rahmawati et
al., 2020); brownies (Nurhafnita et al., 2021); es
krim (Lanusu et al., 2017); bakpia (Rahmawati et
al., 2020).

Pengolahan ubi jalar yang cocok di Desa Lapodi
adalah puding, bolu kukus, kripik ubi biji salak ubi,
dan bola-bola ubi. Hal ini berdasarkan hasil survey
kesesuain kondisi masyarakat dan lingkungan. Ubi
jalar sangat cocok diolah menjadi aneka produk
olahan pangan karena memiliki kandungan air yang
rendah dan protein yang tinggi. Kandungan air
yang rendah menyebabkan ubi jalar lebih mudah
ditepungkan Rahmawati et al., (2020) dan diolah
menjadi produk pangan lain (Dwiyanti et al., 2019;
Visnhu, 2021).

Berdasarkan dari hasil survei adalah bagaimana
meningkatkan pengetahuan para petani ubi jalar
dan masyrakat Desa Lapodi tentang olahan ubi
jalar menjadi aneka makanan yang memiliki nilai
jual yang tinggi. Sehingga perlu adanya kegiatan
pelatihan dalam peningkatan keterampilan petani
atau masyarakat setempat. Adapun tujuan kegiatan
pengabiam kepada masyarakat ini adalah
terciptanya aneka hasil olahan ubi jalar menjadi
makanan yang memiliki nilai jual yang tinggi
dimasyarakat Desa Lapodi.

B. METODE PELAKSANAAN KEGIATAN
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini

dilaksanakan di Balai Desa Lapodi pada tanggal
10 Januari 2023 dan bertempat di Desa Lapodi
Kecamatan Pasarwajo. Sasaran peserta pelatihan
ini adalah para petani ubi jalar ungu dan
masyarakat setempat, serta mahasiswa agribisnis
UMB. Desa Lapodi dipilih menjadi tempat
pengabdian kepada masyarakat karena produksi
hasil panen ubi jalar yang tinggi, namun belum
adanya sentuhan pengolahan. Adapun pelaksanaan
kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilakukan
dalam beberapa tahap yaitu:

1. Identifikasi permasalahan dan cara
penyelesaian. Hal ini  bertujuan untuk
mengetahui masalah dan kondisi yang dihadapi
petani ubi jalar dan masyakat Desa Lapodi
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dalam upaya peningakatan pendapatan melalui
pelatihan pengolahan ubi jalar menjadi kripik.

2. Koordinasi dengan pihak yang terlibat. Perlu
adanya koordinasi dengan pihak yang terlibat
dalam menentukan waktu, tempat dan peserta.
Hal ini bertujuan agar kegiatan terlaksana
dengan lancaran dan peserta mendapatkan
input pengetahuan.

3. Persiapan sebelum pelaksanaan kegiatan.
Tahap ini merupakan tahapan utama dalam
mendukung  kegiatan. Kebutuhan seperti
absensi, konsumsi, alat pelatihan, bahan
pelatihan dan sosialaisi disiapkan 3 hari
sebelum pelaksanaan. Teknis pelaksanaan
kegiatan terdiri dari sosialisasi/penyuluhan,
praktek dan diskusi.

4. Pelaksanaan kagiatan sosialisasi pembuatan
puding, bolu kukus, kripik, bola-bola ubi dan
biji salak ubi jalar. Kegiatan dimulai dengan
materi presentasi tentang perkenalan tentang
ubi jalar dan turunannya. Selanjutnya
pelaksanaan praktek pembuatan produk ubi
jalar. Untuk memudahkan dalam praktek dan
penilaian dibentuk tim kecil atau kelompok.
Setiap hasil olahan dipamerkan kepada semua
peserta.

5. Diskusi dan tanya jawab. Setiap peserta diberi
kesempatan untuk mengajukkan pertanyaan
dan masukkan dalam kegiatan ini.

6. Evaluasi. Tahapan ini merupakan tahapan akhir
dari kegiatan. Tujuan dari tahapan ini untuk
mengetahui  seberapa jauh para peserta
menyerap ilmu yang telah diberikan melalui
pelatihan, sehingga nantinya dapat
meningkatkan pendapatan petani ubi jalar dan
masyarakat Desa Lapodi.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil kegiatan dapat diketahuai dari
bagaimana respon peserta terhadap
terselengaranya kegiatan ini. Masyarakat Desa
Lapodi sangat antusias dan merespon dengan
baik, sehingga kegiatan ini dapat berjalan
dengan lancar. Masyarakat khususnya para
petani ubi jalar di Desa Lapodi akhirnya
memiliki  pengetahuan tambahan tentang
olahan ubi jalar. Pengetahuan petani dan
masyarakat hanya seputar budidaya dan panen
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serta memasarkan langsung ubi jalar ke pasar,
sekarang dapat memanfaatkan sebagai bahan
dasar pembuatan produk pangan yang dapat
meningkatkan nilai jual ubi jalar. Hal ini
diharapkan para petani dan masyarakat
semakin meningkatkan inovasi pengolahan
produk lokal ubi jalar. Keterampilan dimulai
dengan menyiapkan kebutuhan alat dan bahan.
Alat yang digunakan adalah pisau, gelas ukur,
baskom, oven, sendok, loyang timbangan,
mangkok, blender, mixer, kompor gas, oven,
wajan, saringan, sendok takar, piring, cup
puding/bolu dan kertas minyak. Sedangkan
bahan yang dibutuhkan adalah ubi jalar (ungu),
gula, tepung terigu, agar-agar putih, santan,
susu kental manis, gula merah, daun pandan,
telur, mentega, tepung roti , minyak dan air.

Gambar 1. alat dan bahan

Selanjutnya praktek pengolahan ubi jalar (ungu)
dilaksanakan (Gambar 2-6). Proses pembuatan
yaitu 1) menyiapkan segala alat yang di butuhkan
untuk pembuatan produk olahan ubi jalar ungu; 2)
menyiapkan bahan sesuai sesuai takarang yang di
butuhkan dalam pembuatan; 3) kupas ubi jalar
ungu, lalu di bela kecil-kecil dan kemudian di
rebus hingga matang dan kemudian di haluskan.
Pada masing-masing kelompok membuat satu
produk olahan ubi jalar (ungu).

Pada kelompok 1 pembuatan kripik ubi

ungu, proses pembuatannya vyaitu 1) kocok
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mentega dan gula dengan menggunakan mixer
hingga rata; 2) selanjutnya masukan putih telur dan
kocok kembali. Matikan mixer lalu tambahkan
tepung terigu dan di aduk menggunakan spatula; 3)
campurkan adonan dengan ubi ungu yang telah di
haluskan dan aduk rata; 4) siapkan loyan yang
berlapiskan kertas roti anti lengket yang sudah di
gambar pola lingkaran diameter + 7 cm.; 5) oleskan
adonan tipis — tipis mengikuti pola dan taburi
dengan almond di atasnya; 6) panggang dengan
suhu api yang rendah hingga matang; 7) angkat
dan di sajikan.

Gambar 2. Kegiatan pembuatan kripik

Pada kelompok 2 pembuatan puding ubi ungu,
proses pembuatannya vyaitu 1) Masukkan semua
bahan (ubi ungu, agar-agar, santan, gula, susu , lalu
aduk hingga rata); 2) Panaskan adonan yang sudah
tercampur lalu tambahkan daun pandan aduk
sampai mendidih; 3) uangkan ke dalam cup yang
sudah disiapkan dan diamkan hingga mengeras; 4)
Masukkan semua bahan ke dalam wadah (gula,
susu maxcreamer, susu kental manis, santan, air
dan agar-agar lalu aduk hingga merata); 5)
Panaskan semua adonan, aduk hingga mendidih; 6)
Kemudian masukkan ke dalam cup yang sudah
terisi adonan puding jalar dan diamkan hingga
mengeras/set.

Gambar 3. Kegiatan pembuatan Puding

Pada kelompok 3 pembuatan bola-bola ubi ungu,
proses pembuatannya yaitu 1) aduk rata ubi ungu,
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tepung tapioka, gula bubuk, ekstrak vanilla, santan
kental, dan garam; 2) ambil 1 sdm adonan,
pipihkan; 3) isi dengan Y2 sdt cokelat meises, tutup
rapat. Bulatkan; 4) celupkan adonan ke dalam air,
lumuri dengan tepung roti kasar; 5) goreng segera
adonan dalam minyak banyak panas hingga matang
dan kecokelatan.

— L
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Gambar 4. Kegiatan pembuatan Bola-Bola Ubi

Pada kelompok 4 pembuatan bolu kukus ubi
ungu, proses pembuatannya vyaitu 1) Kocok telur
dan gula pasir dengan mixer hingga berbusa,
tambahkan sp, mixer hingga mengembang dan
lembut; 2) Campurkan ubi lumat dengan santan
dan pewarna ungu hingga rata. Tambahkan sedikit
kocokan telur, aduk lipat perlahan hingga rata
secara bergantian masukan adonan telur dan tepung
sambil diaduk; 3) Tuang adonan kedalam cetakan
bolu kukus yang dialasi cupcake case hingga cukup
penuh; 4) Kukus kue dalam dandang panas hingga
merekah dan matang, kemudian angkat dan
dinginkan, keluarkan kue dari cetakan dan sajikan.

Gambar 5. Kegiatan pembuatan Bolu Kukus Ubi
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Pada kelompok 5 pembuatan biji Salak Ubi,
proses pembuatannya yaitu 1) Campur ubi ungu
dengan tepung tapioca, air dan garam. Lalu aduk
rata sampai konsistensi pas atau bisa dibentuk; 2)
Bentuk bulat kecil seperti biji salak; 3) Didihkan
air, masukan adonan ubi ungu yang sudah
dibulatkan tadi; 4) Rebus sampai mengapung,
angkat dan tiriskan; 5) masukkan gula merah, air
dan daun pandan ke dalam panci, panaskan; 6)
aduk gula sampai larut lalu saring; 7) masukkan
santan cair ke dalam wadah lalu tuang cairan gula
merah, aduh rata dalam api kecil; 8) masukkan
adonan ubi ungu ke dalam wadah lalu tuang cairan
santan gula merah tadi keatas adonan ubi ungu.

>

Gambar 6. Kegiatan pembuatan Biji Salak Ubi

Hasil dari olahan ubi jalar ini diharapkan
menjadi produk yang memiliki nilai ekonomis yang
siap dikonsumsi kapanpun, dimana pun dan tahan
lama, cara mengolah yang baik dan tepat.
Sehingga diharapkan luaran yang dihasilkan
masyrarakat ~ berupa  pengetahuan  tentang
pengolahan  dan  selain  itu  bagaimana
mempertahankan hasil olahan tetap bernilai mutu
yang tinggi. Kagiatan pengabdian kepada
masyarakatyang dilaksanakan di Desa Lapodi ini
berjalan dengan lancar dan para peserta baik petani
maupun masyarakat desa merasa puas dengan
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materi yang diberikan serta praktek. Hal ini terlihat
dari sikap para peserta yang antusias dan terbuka
dari awal kegiatan sampai akhir kegiatan. Selama
proses kegiatan, tim pengabdian memberikan
semua pengetahuan yang dimiliki tentang olahan
ubi jalar (ungu), sehingga para peserta lebih banyak
mendapatkan inovasi. Selain itu tim pengabdian
memperhatikan para peserta yang merasa kesulitan
dan membantu sampai memahami materi dan
praktek. Kegiatan ini tidak luput dari kekurangan
dan keterbatasn ruang dan waktu penyampaian.
Oleh sebab itu, tim pengabdi telah menyediakan
bahan bahan yang sudah diolah  beberapa hari
sebelum kegiatan sosialisai di mulai. Agar mitra
lebih paham, tim pengabdi memberikan simulasi
pembuatan produk ubi jalar (ungu) dalam bentuk

video yang ditampilkan pada saat Kkegiatan
berlangsung. Kegiatan ini  ditutup dengan
pembagian produk ubi jalar (ungu) kepada
masyarakat Desa Lapodi.
D. KESIMPULAN

Kegiatan dengan pelatihan  kepada

masyarakat tentang pembuatan olahan dari ubi
jalar  diharapkan  dapat  meningkatkan
pendapatan ekonomi petani dan masyarakat
Desa Lapodi. Olahan ubi jalar berupa kripik,
puding, bola-bola ubi, biji salak ubi, dan bolu
kukus ubi dapat digunakan sebagai oleh-oleh
khas daerah, sehingga kontiniutas produksi
tetap berlangsung.
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