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Abstrak

Desa Sanrobone, Kabupaten Takalar, memiliki potensi besar dalam produksi buah dan
sayuran lokal yang belum dimanfaatkan secara optimal, terutama dalam upaya
pencegahan stunting. Stunting masih menjadi permasalahan gizi kronis yang berdampak
pada kualitas sumber daya manusia di wilayah tersebut. Tujuan dari kegiatan
pengabdian ini adalah untuk mengembangkan produk pangan inovatif berupa jelly dan
sayuran instan berbasis buah dan sayuran lokal serta meningkatkan kapasitas kelompok
PKK dalam pengolahan pangan sehat. Metode kegiatan meliputi pelatihan pengolahan
pangan sesuai standar CPPB-IRT, edukasi gizi berbasis komunitas, penyediaan alat
produksi sederhana, dan pemasaran produk melalui kanal digital. Proses blansir
dilakukan pada suhu 90-95°C untuk menjaga kandungan vitamin, khususnya vitamin C
dan B-karoten. Hasil kegiatan menunjukkan adanya peningkatan keterampilan anggota
PKK dalam produksi pangan sehat dan berkembangnya tiga jenis produk jelly dan
sayuran instan yang diterima baik oleh anak-anak. Selain meningkatkan kesadaran gizi,
kegiatan ini juga membuka peluang usaha berbasis pangan lokal. Inovasi ini diharapkan
menjadi kontribusi nyata dalam penurunan angka stunting secara berkelanjutan.

Kata Kunci: jelly instan; sayuran lokal; gizi seimbang; stunting; pemberdayaan masyarakat

Abstract

Sanrobone Village in Takalar Regency has great potential in producing local fruits and
vegetables, which remain underutilized in community-based nutrition interventions,
particularly for stunting prevention. Stunting is still a major chronic nutrition problem
affecting human resource quality in the region. This community service program aims to
develop innovative food products such as instant jelly and vegetables based on local
ingredients, while enhancing the capacity of PKK (Family Welfare Movement) members
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in healthy food processing. Activities included training based on CPPB-IRT standards,
community-based nutrition education, provision of simple production tools, and digital-
based product marketing. Blanching was applied at 90-95°C to preserve nutrient
content, especially vitamin C and B-carotene. The results showed increased technical
skills among PKK members and the successful development of three instant jelly and
vegetable products that were well-accepted by children. Besides improving nutritional
awareness, the program also opened opportunities for local-food-based micro-
enterprises. This innovation contributes to sustainable community-based stunting
reduction strategies.

Keywords: instant jelly; local vegetables; balanced nutrition; stunting; community
empowerment
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PENDAHULUAN

Desa Sanrobone, Kabupaten Takalar, merupakan wilayah dengan potensi sumber daya
lokal berupa buah dan sayuran seperti pisang, pepaya, bayam, wortel, dan jagung. Namun,
pemanfaatan komoditas lokal tersebut masih terbatas pada konsumsi rumah tangga atau dijual
dalam bentuk segar dengan nilai ekonomi yang rendah. Di sisi lain, Desa Sanrobone juga
tercatat sebagai salah satu wilayah dengan angka stunting yang cukup tinggi, sebagaimana
dilaporkan oleh BPS Takalar (2023). Stunting merupakan masalah gizi kronis yang tidak hanya
menghambat pertumbuhan fisik anak tetapi juga berimplikasi pada perkembangan kognitif dan
produktivitas jangka panjang (WHO, 2014).

Permasalahan yang diidentifikasi dalam program ini meliputi minimnya pengetahuan dan
keterampilan masyarakat, khususnya ibu-ibu PKK, dalam mengolah bahan pangan lokal menjadi
produk sehat yang bernilai tambah (Ahmad, 2023). Selain itu, belum tersedia variasi produk
makanan sehat yang menarik bagi anak-anak, sehingga konsumsi makanan ringan yang rendah
gizi cenderung lebih tinggi. Permasalahan ini diperparah dengan terbatasnya fasilitas
pengolahan pangan skala rumah tangga serta rendahnya literasi gizi masyarakat (Ahmad dkk,
2024).

Sebagai solusi, kegiatan pengabdian ini merancang pendekatan berbasis inovasi produk
jelly dan sayuran instan yang memanfaatkan potensi buah dan sayuran lokal (Karim, 2023).
Inovasi ini bertujuan tidak hanya untuk meningkatkan kualitas gizi anak-anak melalui produk
camilan sehat, tetapi juga untuk memberdayakan ekonomi masyarakat melalui pengolahan dan
pemasaran produk bernilai jual (Karim, 2025). Salah satu teknik penting dalam pengolahan
adalah proses blanching yang diterapkan untuk mempertahankan kandungan nutrisi, terutama
vitamin C dan B-karoten, sebagaimana dibuktikan dalam penelitian Howard et al. (1999) dan Xu
et al. (2017).
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Tujuan kegiatan ini secara khusus adalah:

1. Meningkatkan keterampilan kelompok PKK dalam mengolah produk pangan lokal sehat.

2. Menghasilkan produk jelly dan sayuran instan berbasis buah dan sayuran lokal yang
menarik dan bernilai gizi.

3. Mendorong pengembangan usaha kecil berbasis pangan sehat di tingkat rumah tangga.
Menurunkan prevalensi stunting secara berkelanjutan melalui peningkatan konsumsi
gizi seimbang.

Secara teoritik, kegiatan ini merujuk pada konsep pemberdayaan masyarakat dan
pendekatan food-based strategy dalam intervensi gizi. Diversifikasi pangan lokal dan penerapan
edukasi gizi berbasis komunitas telah terbukti mampu meningkatkan ketahanan pangan dan
status gizi keluarga (FAO, 2017; Astuti et al., 2020). Selain itu, pengembangan produk olahan
dengan pendekatan teknologi tepat guna, seperti pengeringan dan pengemasan vakum,
menjadi kunci dalam memperpanjang umur simpan serta meningkatkan daya saing produk lokal
di pasar.

Harapannya, kegiatan ini akan memberikan kontribusi langsung dalam memperkuat
kapasitas masyarakat desa dalam pengolahan pangan sehat, menciptakan peluang usaha, serta
mendukung program nasional penurunan stunting. Keberhasilan model ini di Desa Sanrobone
diharapkan dapat direplikasi di desa lain dengan karakteristik serupa.

METODOLOGI

Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan dengan menggunakan pendekatan
partisipatif berbasis pemberdayaan masyarakat. Sasaran utama program adalah
kelompok ibu-ibu PKK di Desa Sanrobone, Kabupaten Takalar, sebanyak 25 orang
peserta aktif. Kegiatan berlangsung selama tiga bulan dan meliputi beberapa tahap
utama, yaitu perencanaan, pelatihan teknis, pendampingan produksi, serta evaluasi
hasil.

Data dikumpulkan melalui observasi partisipatif, wawancara semi-terstruktur,
serta dokumentasi seluruh rangkaian aktivitas. Observasi digunakan untuk mencermati
keterlibatan dan keterampilan peserta selama proses pelatihan dan produksi.
Wawancara dilakukan untuk menggali persepsi, motivasi, dan pemahaman peserta
terhadap pentingnya konsumsi pangan sehat sebagai upaya pencegahan stunting. Selain
itu, kuesioner sederhana digunakan untuk mengukur tingkat pemahaman peserta
sebelum dan sesudah kegiatan. Validitas data diperkuat dengan menggunakan
triangulasi teknik dan sumber.

Dalam pengembangan produk jelly instan, digunakan sari buah asli dari
semangka, jeruk, dan mangga tanpa penambahan gula tambahan. Buah-buahan dipilih
dalam kondisi matang dan segar, kemudian diolah menjadi sari buah menggunakan
blender. Campuran sari buah tersebut dipadukan dengan gelatin nabati sebagai bahan
pengental alami. Selanjutnya, dilakukan proses pasteurisasi ringan untuk menjaga
kebersihan mikrobiologis tanpa menghilangkan kandungan gizi. Produk akhir dicetak
dalam cetakan silikon dan dikemas secara sederhana untuk siap dikonsumsi.
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Sementara itu, untuk produk sayuran instan, bahan utama yang digunakan
adalah kembang kol, wortel, dan brokoli. Sayuran lain seperti bayam dan jagung manis
juga digunakan sesuai dengan ketersediaan lokal. Sayuran yang telah dicuci bersih
kemudian diblansir pada suhu 90-95°C selama 1-2 menit, dengan tujuan
mempertahankan kandungan nutrisi penting seperti vitamin C dan B-karoten. Setelah
proses blansir, sayuran dikeringkan dengan oven bersuhu rendah (45-50°C) lalu
dihancurkan menjadi serbuk atau potongan kecil agar mudah disajikan sebagai produk
instan.

Peralatan yang digunakan dalam kegiatan ini antara lain blender listrik berdaya
350-watt, oven listrik berkapasitas 35 liter, timbangan digital, serta cetakan silikon.
Bahan tambahan yang digunakan bersifat alami dan dapat diperoleh dengan mudah di
lingkungan sekitar.

Analisis data dilakukan secara deskriptif kualitatif dengan fokus pada
peningkatan keterampilan peserta, persepsi terhadap produk, dan keberlanjutan
program. Selain itu, evaluasi partisipatif dilakukan untuk menilai efektivitas kegiatan
serta peluang replikasi model pengolahan ini di wilayah lain dengan karakteristik yang
serupa.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini telah dilaksanakan secara bertahap
dan melibatkan partisipasi aktif dari kelompok ibu-ibu PKK di Desa Sanrobone. Selama
pelaksanaan kegiatan, terlihat adanya peningkatan pengetahuan dan keterampilan
peserta dalam hal pengolahan pangan lokal menjadi produk bernilai tambah
(Handayani, 2022). Berikut ini merupakan hasil dan interpretasi dari pelaksanaan
kegiatan yang dilakukan.

Peningkatan Kapasitas Peserta dalam Pengolahan Produk Jelly dan Sayuran
Instan. Sebelum pelatihan, sebagian besar peserta belum memiliki pengetahuan
tentang teknik pengolahan pangan sehat berbasis buah dan sayuran lokal (Karim dkk,
2022). Banyak di antara mereka hanya mengandalkan metode memasak konvensional
seperti merebus atau menggoreng, dan belum mengenal proses seperti blanching,
pengeringan suhu rendah, maupun penggunaan gelatin nabati dalam pembuatan
produk jelly.

Setelah mengikuti pelatihan, peserta menunjukkan pemahaman yang lebih baik
mengenai teknik pengolahan yang mempertahankan kandungan gizi (Handayani dkk,
2022). Mereka juga mampu mempraktikkan proses pembuatan sari buah dari
semangka, jeruk, dan mangga tanpa penambahan gula tambahan. Produk jelly yang
dihasilkan memiliki rasa manis alami, warna menarik, dan disukai oleh anak-anak.

Hal ini sejalan dengan temuan Xu et al. (2017), yang menyebutkan bahwa
pemrosesan buah dengan pemanasan ringan seperti pasteurisasi dapat
mempertahankan komponen bioaktif dan rasa buah alami. Keberhasilan ini
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menunjukkan bahwa masyarakat dapat mengolah buah lokal menjadi produk pangan
yang lebih sehat dan bernilai ekonomi.

Hasil Produk Sayuran Instan yang Mempertahankan Kandungan Gizi

Pada produk sayuran instan, peserta dilatih untuk mengolah kembang kol,
wortel, dan brokoli sebagai bahan utama (Handayani dkk, 2023). Sayuran diblansir pada
suhu 90-95°C selama 1-2 menit untuk mempertahankan kandungan vitamin C dan B-
karoten. Teknik ini penting karena sayuran rentan terhadap degradasi zat gizi jika
dimasak terlalu lama. Setelah proses pengeringan suhu rendah (45-50°C), hasil akhir
berupa bubuk atau flakes sayuran memiliki warna dan aroma alami, serta dapat
dikemas sebagai bahan tambahan MP-ASI atau campuran dalam olahan rumah tangga.
Menurut Howard et al. (1999), teknik blanching yang dikombinasikan dengan
pengeringan lambat merupakan metode efektif untuk mempertahankan kualitas nutrisi
dan sensorik sayuran.

Persepsi dan Respons Peserta terhadap Produk

Hasil evaluasi partisipatif menunjukkan bahwa lebih dari 80% peserta
menyatakan produk jelly dan sayuran instan sangat mudah diterapkan di rumah.
Sebagian besar menyebutkan bahwa anak-anak mereka lebih menyukai jelly berbasis
buah alami dibandingkan produk kemasan di pasaran yang mengandung banyak gula
dan pewarna buatan. Hal ini mengindikasikan bahwa pelatihan yang diberikan tidak
hanya meningkatkan keterampilan teknis, tetapi juga mengubah preferensi konsumsi
dalam rumah tangga. Program ini membuka peluang untuk pengembangan usaha mikro
di tingkat rumah tangga, terutama dalam penyediaan camilan sehat yang mendukung
pencegahan stunting.

Keterkaitan dengan Upaya Pencegahan Stunting

Salah satu tujuan utama kegiatan ini adalah mendukung upaya pencegahan
stunting melalui peningkatan konsumsi gizi seimbang. Berdasarkan hasil wawancara,
peserta menyatakan bahwa mereka lebih memahami pentingnya pemberian makanan
bergizi pada anak-anak, termasuk dalam bentuk camilan sehat. Penguatan intervensi
berbasis pangan lokal merupakan strategi efektif dalam menurunkan angka stunting
(FAO, 2017). Kegiatan ini mengonfirmasi bahwa pemanfaatan potensi lokal seperti buah
dan sayuran dapat menjadi intervensi gizi yang aplikatif dan berkelanjutan di tingkat
komunitas.

Bahan Baku Lokal

Bahan baku lokal seperti wortel, jagung, brokoli, jeruk, dan pepaya digunakan dalam
pembuatan jelly instan yang kaya vitamin dan mineral.
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Gambar 1. Bahan Baku Buah dan Sayuran Lokal

Proses Pengolahan dan Pengemasan Awal
Sayur-mayur dipotong dan dikemas secara vakum setelah proses balansier
menggunakan peralatan sederhana untuk menjaga kualitas dan daya simpan.

Gambar 2. Sayuran instant

Hasil Produk Jelly Buah
Produk akhir berupa jelly instan dikemas dalam wadah plastik bening dengan label
yang menarik untuk meningkatkan minat anak-anak sebagai target utama konsumsi.

Gambar 3. Jelly Buah Jeruk
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Gambar 4. Jelly Buah Semangka

SIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dilaksanakan di Desa Sanrobone,
Kabupaten Takalar, telah berhasil meningkatkan pengetahuan dan keterampilan
kelompok ibu-ibu PKK dalam mengolah buah dan sayuran lokal menjadi produk inovatif
berupa jelly dan sayuran instan. Proses pembuatan produk dilakukan dengan
memperhatikan teknik pengolahan yang tepat seperti pasteurisasi ringan untuk jelly
buah dan blanching disertai pengeringan suhu rendah untuk sayuran instan, guna
menjaga kualitas gizi dan daya simpan produk.

Hasil kegiatan menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan tidak hanya disukai
oleh anak-anak, tetapi juga dinilai mudah diterapkan di tingkat rumah tangga. Hal ini
membuka peluang bagi pengembangan pangan lokal sebagai bagian dari strategi
pencegahan stunting berbasis masyarakat.

Secara umum, inovasi pangan sederhana ini dapat menjadi solusi alternatif
dalam meningkatkan asupan gizi keluarga, terutama pada kelompok rentan seperti
balita, dengan memanfaatkan potensi lokal secara berkelanjutan. Temuan ini sekaligus
memperkuat pentingnya pendekatan edukatif dan partisipatif dalam intervensi gizi
masyarakat.
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