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Abstrak	
Desa Gerimak Indah merupakan desa perbatasan yang terletak diantara 
kabupaten Lombok barat dengan Kota Mataram, yang memiliki potensi Sumber 
daya alam yang melimpah, namun Kurangnya pengetahuan masyarakat dalam 
teknik pascapanen hasil pertanian, pengolahan produk pertanian menyebabkan 
perekonomian di desa tersebut yang salah satunya dusun kembang kuning 
masih belum sejahtera, sehingga dilakukan kegiatan ini bertujuan untuk 
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan mitra tentang proses pengolahan 
produk pangan berbasis limbah padi (bekatul). Metode pelaksanaan melalui 
tahapan sebagai berikut : (1) Penyampaian materi (2) demonstrasi dan 
pembuatan cookies produk berbahan dasar bekatul dan kacang hijau (3) 
pengujian sensoris berbagai produk yang telah diolah (4) evaluasi keberhasilan 
program kegiatan. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa terjadi peningkatan 
pengetahuan dan keterampilan mitra dengan lancar dan efektinya waktu yang 
digunakan dan merespon positif kegiatan ini. Diharapkan pengetahuan dan 
keterampilan yang diperoleh menjadi bekal untuk dapat memenuhi kebutuhan 
gizi keluarga sekaligus membangun rintisan usaha. 
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Abstract	
Gerimak Indah Village is a border village located between West Lombok 
district and Mataram City, which has the potential of abundant natural 
resources, but the lack of community knowledge in post-harvest techniques of 
agricultural products, processing agricultural products causes the economy in 
the village, one of which is the yellow flower hamlet. not yet prosperous, so 
this activity aims to improve the knowledge and skills of partners about the 
processing of food products based on rice waste (bran). The implementation 
method goes through the following stages: (1) Submission of materials (2) 
demonstration and manufacture of product cookies made from bran and mung 
bean (3) sensory testing of various processed products (4) evaluation of the 
success of program activities. The results of the activity showed that there was 
an increase in partner knowledge and skills smoothly and effectively the time 
used and responded positively to this activity. It is hoped that the knowledge 
and skills obtained will be a provision to be able to meet the nutritional needs 
of the family as well as to build a pioneering business.
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PENDAHULUAN 
Desa Gerimak Indah merupakan desa 

perbatasan yang terletak diantara kabupaten 
Lombok barat dengan Kota Mataram, berada pada 
wilayah Kecamatan Narmada yang wilayahnya 
tergolong subur. Keadaan alam desa tersebut 
dengan pemandangan yang begitu indah, udara 
sejuk dan lahan yang subur yang biasa digunakan 
oleh masyarakatnya untuk bertani dan berkebun. 
Hal tersebut yang mendukung sebagian besar 
penduduk memiliki mata pencaharian sebagai 
petani, buruh tani dan buruh bangunan. Hasil 
pertanian di sektor persawahan yang banyak 
dihasilkan oleh desa tersebut yaitu padi. Potensi 
sumber daya alam yang dimiliki oleh desa 
Gerimak Indah tersebut tidak diiringi oleh sumber 
daya manusia yang berkualitas. Kurangnya 
penge tahuan masyaraka t da lam tekn ik 
pascapanen hasil pertanian, pengolahan produk 
pertanian menyebabkan perekonomian di desa 
tersebut yang salah satunya dusun kembang 
kuning masih belum sejahtera [1]. Untuk 
meningkatkan kesejahteraan maka  perlu 
diajarkan cara mengolah bahan hasil pertanian 
menjadi bahan pangan yang bergizi dan bernilai 
jual [2]. 

Pangan menurut UU No 18 Tahun 2012 
adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber 
hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, 
perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik 
yang diolah maupun tidak diolah yang 
diperuntukkan sebagai makanan atau minuman 
bagi konsumsi manusia, termasuk bahan 
tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan 
lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, 
pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau 
minuman. 

Proses pengolahan bahan pangan bertujuan  
u n t u k m e m p e r p a n j a n g m a s a s i m p a n , 
memudahkan untuk penyimpanan dan distribusi, 
meningkatkan nilai gizi, dan nilai ekonomis, serta 

sebagai upaya dalam penganekaragaman  produk. 
Dalam pelatihan ini kami mengajarkan pelatihan 
cara membuat cookies berbahan bekatul. 

Bekatul merupakan produk samping dari 
pengolahan padi yang menjadi bahan pakan 
te rnak . Beka tu l d ipero leh dar i p roses 
penggilingan padi yang berasa dari lapisan terluar 
beras yaitu antara butir beras dan kulit padi 
berwarna coklat [3]. 

Bekatul (bran) adalah lapisan luar dari 
beras yang terlepas saat proses penggilingan 
gabah menjadi beras, berwarna krem atau coklat 
muda. Bekatul merupakan komoditi yang berasal 
dari kulit ari padi-padian merupakan hasil 
samping penggilingan padi yanmg telah disaring 
dan dipisahkan dari sekam (kulit luar gabah). 
Penggilingan padi menghasilkan beras sekitar 
60-65% dan bekatul sekitar 8-12%. Selama ini 
penggunaan bekatul masih terbatas hanya sebagai 
pakan ternak, namun bekatul kaya kandungan zat 
gizi yang dapat berperan dalam bahan baku 
pangan [4]. 

Bekatul dapat modifikasi menjadi 
makanan dan minuman, yang mempunyai citarasa 
yang enak dan pastinya kaya akan nutrisi yang 
lengkap baik untuk pertumbuhan manusia. 
Pembuatan cookies bekatul dapat dipadukan 
dengan tepung kacang hijau, sehingga cookies 
yang dihasilkan memiliki nilai gizi yang tinggi 
terutama protein dan serat yang dapat menjadikan 
sebagai alternatif pangan fungsional [3].  

Cookies merupakan salah satu jenis 

m a k a n a n r i n g a n y a n g d i m i n a t i 

masyarakat.Cookies dikenal oleh banyak 

orang, baik anak-anak, usia remaja 

maupun dewasa, yang tinggal di daerah 

pedesaan maupun perkotaan. Cookies 

adalah kue  yang  terbuat dari bahan 
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dasar tepung yang umumnya dibuat dari 

tepung terigu, gula halus, telur ayam, 

vanilli, margarine, tepung maizena, 

baking powder, dan susu bubuk instant. 

Tekstur cookies mempunyai tekstur yang 

renyah dan tidak mudah hancur seperti dengan 
kue-kue kering pada umumnya. Warna cookies ini 
pun agak kuning kecokelatan karena pengaruh 
dari susu bubuk instant dan penambahan 
margarine [6]. 
METODOLOGI 

A. Metode Pengabdian  
1. Penyuluhan tentang gizi bekatul dan 

manfaatnya. 
2. Pelatihan Pembuatan cookies dari bahan 

baku bekatul dengan campuran tepung 
kacang hijau dan bahan lainnya sehingga 
mitra mempunyai gambaran yang lengkap 
terhadap usaha peningkatan add value 
bahan baku yang nantinya akan dipasarkan 
di beberapa lokasi strategis.  

B. Bahan dan Alat  
Bahan dan alat yang diperlukan dalam 

kegiatan ini antara lain tepung bekatul, tepung 
kacang hijau, tepung maezena, gula dan bahan 
pembantu lainnya, LCD, Laptop dan lainnya  
C. Waktu dan Tempat Pengabdian  

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat 
ini dilaksanakan pada hari Sabtu, tanggal 20 
Maret 2021 di dusun Kembang Kuning Desa 
Gerimak Indah Kecamatan Narmada Kabupaten 
Lombok Barat. 
D. Mitra Yang Terlibat 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat 
ini melibatkan mitra yaitu remaja putri dan ibu-
ibu wanita tani dan rumah tangga di dusun 
kembang kuning yang berjumlah 15 orang. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Evaluasi Kegiatan 

Secara umum rangkaian kegiatan dimulai 
dari saat kedatangan tim penyuluh peserta dari ibu 
dan remaja putri sudah ada di lokasi acara 
selanjutnya pada saat penyampaian teori tentang 
kandungan gizi dan manfaat bekatul dan produk 
olahannya, ditemukan fenomena-fenomena yang 
menunjukkan keberhasilan kegiatan [4]. Terlihat 
dari lancarnya dan efektinya waktu yang 
digunakan namun pada saat menjelaskan istilah-
istilah penting perlu diulang beberapa kali. Secara 
jelas proses kegiatan dapat dilihat pada Gambar 1. 
B. Indikator Keberhasilan 

Indikator keberhasilan kegiatan terlihat 
dari keseriusan para peserta penyuluhan dalam 
mengikuti dan menanggapi setiap materi yang 
disuluhkan. Hal ini disebabkan adanya 
keterkaitan dan kesinergisan yang sangat kuat 
antara pokok materi yang diusulkan dengan 
kebutuhan masyarakat sasaran. Dengan materi 
penyuluhan yang diberikan banyak sekali warga 
yang antusias untuk menerapkan ilmu yang 
didapat dan banyak sekali peserta yang bertanya. 
Dengan melihat beberapa fenomena tersebut, 
maka pelaksanaan kegiatan ini dapat dikatakan 
berhasil. Secara jelas proses kegiatan penyuluhan 
dapat dilihat pada Gambar 1. 
 

 
 

Gambar 1. Proses kegiatan Penyuluhan 
Sedangkan diagram alir proses pembuatan 

cookies bekatul dapat dilihat pada gambar 2. 
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Ket : 
TK :tepung kacang hijau 
TB :tepung bekatul 

Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan 
cookies [4], [5],[6]. 

Tahapan praktek pembuatan cookies dan hasil 
produksinya dapat dilihat pada gambar 3. 
 

 

Gambar 3. Proses Pelatihan Pembuatan 
Cookies 

Dalam pengujian sensoris atau uji rasa 
cookies bekatul dilakukan oleh mitra sebanyak 15 
orang yaitu para peserta penyuluhan dengan 
metode hedonic scale yakni berdasarkan tingkat 
kesukaan rasa dari produk yang dihasilkan. 
Atribut sensoris merupakan salah satu aspek yang 
mempengaruhi minat dan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap suatu produk [6] .  Hasil 
pengujian sensoris terhadap tingkat kesukaan rasa 

da r i cook ie s beka tu l yang d ihas i l kan 
memperlihatkan bahwa hampir semua mitra 
peserta penyuluhan menyukai semua produk. 
Data uji sensoris produk cookies bekatul yang 
dihasilkan memperlihatkan bahwa 54% mitra 
memiliki kriteria sangat suka, 27% suka, 13% 
pada tingkat agak suka, 6% tidak suka dan 0% 
sangat tidak suka, seperti yang disajikan pada 
Gambar 4. 

 

Gambar 4. Tingkat Keasukaan Terhadap Rasa 
Cookies Bekatul 

C. Kontribusi Mitra dalam Kegiatan 
Peranan ibu dan remaja putri dusun 

kembang kuning dari kegiatan ini memiliki andil 
yang cukup besar dalam menyukseskan acara ini 
terbukti dari jumlah peserta yang hadir cukup 
banyak sesuai dengan jumlah yang diundang 
mengingat masa pandemi tidak boleh terlalu 
banyak, bahkan antusiasme peserta terlihat dari 
kedatangannya yang lebih awal dari waktu 
undangan yang diinformasikan [7]. 

Adapun tanggapan dari peserta sangat 
merespon positif kegiatan ini karna banyaknya 
pengetahuan dan aplikasi teknologi pengolahan 
yang diperoleh. Diantaranya bagaimana 
mencukupi kebutuhan gizi keluarga dengan 
memanfaatkan potensi di wilayahnya dengan 
bahan baku yang bersumber dari bekatul yaitu 
hasil samping atau l imbah dari proses 
penggilingan gabah/padi yang dengan harga 
murah tetapi memiliki kandungan gizi yang 
cukup untuk memenuhi gizi keluarga yang diolah 
menjadi cookies sejenis kue kering yang cocok 
untuk cemilan keluarga. 

sangat suka suka agak suka )dak suka
sangat )dak suka
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Pencampuran bahan tahap I 
menggunakan mixer 

Pencampuran bahan tahap II 
menggunakan mixer

Pencampuran bahan tahap III 
menggunakan mixer

Pemipihan

Pencetakan cookies  
(tebal 5 mm)

Pemanggangan dengan oven 
T:150 O C, t: 20 menit

Cookies

Margarine (75 g), 
Gula halus (120 g), 
Garam (3 g) dan susu  

Kuning telur (38 8 

PO= 100 % TT 
P1= TK 10% + TB 40% 
P 2 = TK 20% + TB 30% 
P3 = TK 30% + TB 20%  
P4  = TK 40% + TB 10% 

 Persiapan 
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Dengan adanya kegiatan ini, para peserta 
mengetahui tentang manfaat dan kandungan gizi 
dari tepung bekatul yang semulanya masyarakat 
tidak tau dan menganggap limbah yang tidak 
bermanfaat, dan adanya penyuluhan tentang 
teknologi pengolahan berbagai produk salah 
satunya cookies yang murah dan mudah membuat 
antusias masyarakat untuk selalu membuat olahan 
pertanian.  

Selain diversifikasi produk, para peserta 
memiliki pengetahuan yang lebih luas tentang 
pemberdayaan ekonomi dengan merintis usaha/
industri rumah tangga sehingga masyarakat 
khususnya ibu-ibu dan remaja putri dapat 
meningkatan pendapatan rumah tangga [8]. 

SIMPULAN 
Berdasarkan hasil kegiatan pengabdian pada 

masyarakat, maka dapat disimpulkan : 
1. Pelaksanaan kegiatan pengabdian pada 

masyarakat ini berlangsung dengan sukses dan 
lancar sesuai dengan rencana dimana dihadiri 
oleh 15 orang peserta. 

2. Kegiatan pengabdian pada masyarakat ini 
mampu meningkatkan kemampuan peserta 
penyuluhan terutama tentang teknologi 
pengolahan dari bahan baku bekatul menjadi 
produk cookies yang mempunyai nilai 
ekonomi. 

3. Kegiatan pengabdian pada masyarakat ini 
mampu meningkatkan komunikasi timbal 
balik antara tim dari Fakultas Pertanian 
Universitas Muhammadiyah Mataram dan 
masyarakat dusun kembang kuning desa 

gerimak indah (peserta penyuluhan). 
SARAN 

Berdasarkan hasil dari kegiatan pengabdian 
pada masyarakat dapat di sarankan hal-hal 
sebagai berikut : 
1. Peserta penyuluhan dapat memanfaatkan 

pengetahuan yang diperolehnya untuk 

meningkatkan pemenuhan gizi seimbang 
keluarga baik anak-anak maupun orang tua 
serta usaha meningkatkan pendapatan 
keluarganya melalui usaha pengolahan bahan 
baku bekatul menjadi produk cookies. 

2. Perlu diadakan kegiatan ini secara berkala 
pada setiap pelaksanaan KKN dan secara 
berkala sebagai lokasi KKN mahasiswa untuk 
meningkatkan pengabdian dosen kepada 
masyarakat. 

3. Masyarakat perlu dikontrol dan didampingi 
secara berkelanjutan, sehingga kemampuan 
dan keterampilan mitra terus terasah dalam 
menghasilkan produk-produk olahan hasil 
pertanian. 
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