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ABSTRAK

Abstrak: Potensi hasil kehutanan yang dipadukan dengan hasil pertanian di wilayah
Kecamatan Manding Laok Kabupaten Sumenep menjadi peluang usaha Kelompok Tani
Hutan (KTH) Baru Muncul di bidang pengolahan hasil yaitu madu dan rimpang. KTH
Baru Muncul berdiri sejak tahun 2021 dan mulai berproduksi sejak tahun 2020, produk
olahannya berupa minuman tradisional cair pokak madu. Masa simpan yang relatif
singkat menjadi keinginan mitra untuk berinovasi menghasilkan produk minuman
tradisional pokak madu instan dalam bentuk serbuk. Permasalahan yang dihadapi mitra
yaitu keterampilan pengolahan dan peralatan produksi. Kegiatan pengabdian dilakukan
dengan metode pelatihan dan pendampingan, terdiri dari pelatihan pengolahan
minuman serbuk instan, desain alat pendampingan pengoperasian alat pembuat serbuk,
tuyjuannya untuk meningkatkan keterampilan penerapan teknologi pengolahan mitra
dan terciptanya alat produksi. Hasil kegiatan berupa peningkatan keterampilan
pengolahan membuat serbuk minuman instan sebesar 87,5% berdasarkan prestest
posttest materi yang diberikan kepada peserta pelatihan serta observasi langsung
pembuatan serbuk minuman instan. Hasil kegiatan lainnya berupa penambahan alat
produksi pembuat serbuk dengan daya rendah, spesifikasi 130x100x65 cm, diameter
wajan 60 cm, manghasilkan rendemen serbuk sebesar 78%.

Kata Kunci: Produksi; Pokak Madu Instan; Minuman Tradisional; Kelompok Tani.

Abstract: The potential for forestry products combined with agricultural products in the
Manding Laok District, Sumenep Regency,is a business opportunity for the New
Emerging Forest Farmers Groups in the field of processing products, namely honey and
rhizomes. In production since 2020, the processed product is the traditional liquid drink
Pokak Honey. The relatively short shelf life is the partner’s desire to innovate to produce
the traditional drink product Pokak instant honey in powder form. The problems faced by
partners are processing skills and production equipment. Service activities are carried out
using training and mentoring methods, consisting of training on processing instant
powdered drinks, equipment design and assistance in operating powder making
equipment, the aim is to improve skills in applying partnerprocessing technology and
creating production equipment. The results of the activity were an increase In processing
skills for making instant drink powder by 85% based on the pretest posttest of the
material given to training participants as well as direct observation of making instant
drink powder. The results of the other activities include the addition of low power powder
making production equipment, specification equipment 130x100x65 cm, pan diameter 60
cm, resulting in a powder yield of 78%.
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A. LATAR BELAKANG

Desa Manding Laok merupakan salah satu desa yang ada di Kecamatan
Manding Kabupaten Sumenep. Mata pencaharian utama masyarakat
Manding Laok di bidang pertanian dan perhutanan. Masyarakat di desa
Manding Laok bermata pencaharian sebagai petani hutan dengan komoditi
terbesar sebagai peternak lebah madu. Salah satu peternak madu yang
mengolah hasil panen madu menjadi produk minuman olahan adalah
Kelompok Tani Hutan (KTH) Baru Muncul. Produk olahannya berupa pokak
madu, aktif berproduksi sejak tahun 2020. Pandemi covid tahun 2020
menginisiasi kelompok ini untuk memanfaatkan hasil panen madunya
menjadi minuman yang dapat meningkatkan imunitas tubuh yaitu berupa
minuman pokak madu.

Minuman ini merupakan olahan hasil ekstraksi cair dari rempah-rempah
Dwi et al. (2021) yang selanjutnya diberi tambahan madu. Produk ini
nyatanya memiliki banyak peminat yang ditandai dengan banyaknya
pemesan pada saat itu. Pandemik covid membuat banyak usaha rumahan
yang mengolah rempah-rempah menjadi minuman instan kebanjiran
order/pesanan. Konsumsi herbal diyakini dapat meningkatkan imunitas
tubuh, sehingga akan meminimalkan kemungkinan serangan virus
(Kurniawan et al., 2021). Potensi permintaan yang besar terhadap minuman
in1 mendorong kelompok untuk mendaftarkan minumannya sebagai salah
satu bentuk usahanya, dengan nama minuman rempah tradisional merek
minuman pokak madu taresna.

Minuman pokak madu merupakan produk minuman rempah dengan
bahan utama jahe, serai, kayu manis, gula aren, dan bahan rempah lainnya
(Arviani et al., 2021). Produk minuman ini memiliki citarasa berbeda dengan
minuman lain karena terdapat campuran madu, yang telah dikenal sebagai
salah satu bahan yang memiliki khasiat kesehatan, seperti dapat menjaga
dan menambah imunitas tubuh (antibody), pengobatan tradisional, serta
menghambat pertumbuhan sel kanker (Attsani et al.,, 2022). Proses
pengolahan minuman ini masih sederhana yaitu menggunakan metode
ekstraksi dengan pemanasan. Semua bahan rempah dicampurkan dalam
wadah, ditambahkan air, kemudian dipanaskan hingga diperoleh ekstrak
cair rempah. Pencampuran madu dilakukan secara langsung dengan
menambahkan ke dalam ekstrak rempah cair, masih digunakan peralatan
yang sederhana selama proses pembuatan minuman pokak madu.

Pangsa pasar minuman tradisional minuman pokak madu merupakan
konsumen rumah tangga dikarenakan pemasaran yang dilakukan masih
bersifat “mouth to mouth’ sehingga serapan pasar bisa dikatakan masih
minim. Daya simpan produk menjadi salah satu kendala dalam penjualan
karena minuman dijual dalam bentuk cairan dengan masa simpan maksimal
1 minggu pada penyimpanan dingin. Produk minuman agar memiliki masa
simpan yang lebih lama tentunya diperlukan inovasi dalam proses
pengolahannya Irianto & Hari Eko (2021) yaitu berupa produk minuman
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tradisional dalam bentuk serbuk. Produk minuman tradisional pokak madu
serbuk memiliki masa simpan lebih lama dan berpotensi dapat menjangkau
daerah pemasaran yang lebih luas (Ismawati et al., 2021).

Keunggulan lain dari minuman ini yaitu telah memiliki sertifikat halal.
Sertifikat halal sebagai jaminan kehalalan bahan yang digunakan dan
jaminan keamanan bagi konsumen (Faridah, 2019). Besarnya potensi usaha
minuman tradisional pokak madu ini menjadi peluang yang bagus untuk
meningkatkan mutu minuman dalam rangka pengembangan produk lokal
melalui pelatihan dan pendampingan untuk meningkatan keterampilan
pengolahan minuman serbuk pokak madu instan.

Kegiatan pelatihan dan pendampingan dilakukan karena merupakan
salah satu cara efektif untuk meningkatkan keterampilan mitra. Terbukti
terdapat peningkatan partisipasi dan komitmen masyarakat maupun
anggota kelompok melalui kegiatan pelatihan dan turut serta dalam
menentukan dan merencanakan pengembangan lebih lanjut di masa depan
(Sudiana, I. Ketut., Selamat, I. Nyoman., Karyasa, 2018; Susetiawan et al.,
2018; Ismawati et al.,, 2022). Untuk dapat menciptakan inovasi produk
minuman pokak madu dalam bentuk serbuk instan, maka diperlukan alat
pengolahan pembuat serbuk sederhana yang dapat diaplikasikan dengan
mudah oleh mitra.

B. METODE PELAKSANAAN

Kegiatan sosialisasi dilakukan tim pengabdi kepada tim mitra yang
berjumlah 16 orang yang tergabung dalam Kelompok Tani Hutan (KTH)
Baru Muncul. Rangkaian kegiatan pengabdian ini menerapkan metode
pelatihan dan pendampingan, yang terdiri atas empat tahapan yang meliputi:
(1) tahap sosialisasi; (2) pelatihan pengolahan minuman herbal instan; (3)
desain alat dan pendampingan pengoperasin alat; dan (4) monitoring dan
evaluasi.
1. Tahap Sosialisasi

Kegiatan sosialisasi dilakukan untuk menyampaikan beberapa hal yang
akan dilakukan selama kegiatan pelatihan dan pendampingan berlangsung,
yaitu: (a) rangkaian atau tahapan kegiatan yang akan dilaksanakan tim
bersama mitra; (b) sasaran dan target pada tiap kegiatan; dan (c) desain dan
spesifikasi alat serta inovasi minuman pokak madu dalam bentuk minuman
serbuk instan.

2. Tahap Pelatihan Pengolahan Minuman Herbal Instan

Kegiatan pelatihan dilakukan di lokasi mitra selama kurang lebih 4,5
jam. Pelatihan diberikan dalam bentuk penyampaian materi pembuatan
serbuk minuman pokak dilanjutkan dengan praktek pengolahan minuman
cair tradisional pokak madu menjadi minuman serbuk instan menggunakan
alat pengolahan. Selama pelatihan tim pengabdi menyediakan materi
pengolahan dalam bentuk modul untuk dibagikan kepada mitra selaku
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peserta pelatihan. Materi pelatihan disampaikan oleh narasumber yang
memiliki keahlian di bidang pengolahan/teknologi pangan.

3. Tahap Desain Alat dan Pendampingan Pengoperasian Alat

Desain alat pengolahan berupa alat pembuat serbuk, tahapannya
meliputi penentuan bahan untuk pembuatan alat, spesifikasi ukuran alat
yang diinginkan. Desain dibuat sederhana untuk memudahkan
pengalikasian alat oleh mitra. Modifikasi pada alat yaitu daya rendah yang
digunakan sekitar 90 watt sehingga dapat menghemat penggunaan listrik
pada mitra. Pendampingan pengoperasian alat juga diberikan untuk
memastikan bahwa mitra dapat mengaplikasikan alat tersebut dengan
mudabh.

4. Monitoring dan Evaluasi

Kegiatan monitoring dan evaluasi dilakukan untuk menentukan
keberhasilan kegiatan yang telah dilakukan. Evaluasi dilakukan dengan
cara memberikan pretest posttest tentang materi pelatihan serta observasi
kegiatan praktek langsung cara pembuatan serbuk minuman instan
menggunakan alat pengolahan. Indikator dalam pretest postest yaitu
ketepatan menjawab pertanyaan yang diajukan, sedangkan indikator
observasi yaitu seberapa mampu anggota mitra dalam mengolah minuman
cair menjadi minuman instan serbuk.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Pelatihan Pengolahan Minuman Tradisional Instan Serbuk

Tahapan utama kegiatan pengabdian 1ni adalah pemberdayaan
masyarakat menggunakan metode pelatihan dan pendampingan. Tim
pengabdi terlebih dahulu berkoordinasi dengan tim mitra sebelum kegiatan
dilakukan, tujuannya melihat kesiapan mitra dan lokasi penerima alih
teknologi tepat guna. Sebagaimana disampaikan Destryana & Pramasari
(2021) tentang pentingnya koordinasi tim dengan mitra sehingga terbangun
keselarasan dan kesamaan tujuan selama pelaksanaan kegiatan.
Penyesuaian jadwal kegiatan juga dilakukan pada tahapan ini. Survey cara
pengolahan juga dilakukan tim sebagai gambaran awal kebermanfaatan
teknologi yang akan diterima mitra. Gambar 1 adalah peralatan pengolahan
yang digunakan dan produk minuman tradisional pokak madu. Sebelum
dilaksanakan pelatihan, tim pengabdi telah mempersiapkan modul pelatihan
dan sarana prasarana yang dibutuhkan untuk pelatihan dan pendampingan,
seperti terlihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Dokumentasi Proses Pengolahan dan Produk Minuman
Tradisional Pokak Madu Cair

Narasumber pada kegiatan pelatihan ini adalah Ismawati, S.TP., M.Sc,
terdiri atas formulasi bahan, metode kristalisasi, dan faktor-faktor yang
mempengaruhi pembentukan serbuk kristal. Ketiga faktor tersebut perlu
diperhatikan ketika pembuatan minuman serbuk instan. Minuman serbuk
instan dapat diartikan sebagai minuman hasil ekstraksi bahan rempah,
buah-buahan, daun-daunan, dan biji-bijian dalam bentuk serbuk halus
melalui metode konvensional ataupun modern (Adhayanti & Ahmad, 2021).
Konsep pembuatan minuman serbuk menggunakan metode kristalisasi,
dengan penambahan gula sebagai agen pengkristal. Metode ini merupakan
metode sederhana yang banyak diterapkan yaitu pada produksi bubuk jahe
merah (Dessy Agustina Sari et al., 2021), minuman serbuk instan kombinasi
jahe dan kencur (Saraswati et al., 2019), dan minuman serbuk sari buah
(Ridawati & Alsuhendra, 2022).

Pelatihan penerapan teknologi mesin pengolahan pembuat serbuk
merupakan salah satu upaya inovasi produk minuman pokak madu dengan
masa simpan yang lebih lama dan untuk meningkatkan kuantitas penjualan
produk. Pelatohan ini diikuti oleh kurang lebih 16 anggota KTH Baru
Muncul yang ditunjukkan dalam Gambar 2. Nampak antusiasme peserta
pelatihan cukup tinggi, mereka menginginkan adanya sarana prasarana
yang membantu mereka dan pengetahuan tentang pembuatan minuman
serbuk. Harapannya produk baru yang dihasilkan nanti dapat
meningkatkan produktivitas dan kualitas minuman pokak madu, selain itu
konsumen dan reseller juga memiliki pilihan bentuk produk yang diinginkan,
berupa minuman cair atau serbuk instan, seperti terlihat pada Gambar 2.
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Gambr 2. Kegiatan Pelatihan Pengolahan dan Pengoperasian
Alat Pembuat Serbuk

Melalui penerapan teknologi tepat guna utamanya yang memiliki
kemampuan untuk meningkatkan produktivitas, lebih efisien dan cepat
dalam menyelesaikan pekerjaan, mitra juga merespon dengan baik
penerapan teknologi pengolahan ini (Sudiana et al., 2018). Proses pembuatan
minuman serbuk instan ini dimulai dari sortasi bahan yang digunakan,
diperkecil ukuran bahan dengan cara dipotong dan diparut, kemudian semua
bahan yang digunakan dimasukkan dalam wajan, ditambahkan air
kemudian dimasak dengan api sedang dan dengan pengadukan yang konstan.
Pengadukan konstan disini memiliki peranan dalam pembentukan serbuk
kristal. Produk minuman pokak madu serbuk instan menghasilkan
rendemen sekitar 78% dari total bahan awal yang digunakan.

2. Desain Alat dan Pendampingan Pengoperasian Alat

Desain alat diperoleh berdasarkan kesepakatan hasil diskusi tim
pengabdi dengan tim mitra tentang spesifikasi dan rancang bangun alat
pembuat serbuk, selanjutnya pemesanan alat dilakukan dan dikerjakan di
bengkel alat dan mesin pertanian. Spefisikasi alat memiliki ukuran Panjang
130 cm, lebar 65 cm, dan tinggi 100 cm, berat kurang lebih 25 kg dengan
diameter wajan 60 cm, mampu menampung kurang lebih 3-4 liter cairan.
Dilengkapi 3 pengadu yang dapat diatur ketinggiannya, daya AC-DC rendah
yaitu 90 watt, dan kecepatan rotasi 0-450 rpm dan suhu yang dapat diatur
sesual keinginan. Komponen alat terdiri atas rangka utama, wajan,
pengaduk dan rotor/dinamo. Alat pembuat serbuk seperti terlihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Alat Pembuat Serbuk

Bahan yang digunakan berupa stainless stell yang aman digunakan
untuk semua jenis produk pangan. Perancangan alat ini terdiri atas rancang
bangun dan bahan yang akan digunakan, uji coba alat dan setting ulang alat
disesuaikan dengan produk akhir yang diinginkan (Ismawati et al., 2022).
Pendampingan pengoperasian alat dilakukan agar mitra memiliki
keterampilan dan dapat dengan mudah menggunakan alat pembuat serbuk.
Kegiatan pendampingan pengoperasian alat mampu meningkatkan
keterampilan dasar penggunaan alat laboratorium pada mitra sasaran
(Hermanto et al., 2021).

3. Monitoring dan Evaluasi

Monitoring dilakukan dua minggu setelah pelaksanaan pelatihan.
Monitoring dilakukan oleh tim pengabdi dengan melakukan kunjungan
langsung ke lokasi mitra. Monitoring perlu dilakukan sebagai acuan ukuran
keberhasilan kegiatan yang telah dilakukan dan dasar untuk mebuat
rekomendasi perbaikan jika diperlukan. Monitoring juga sebagai control
terhadap pelaksanaan setiap tahapan kegiatannya (Prastyaningsih et al.,
2018). Monitoring dan evaluasi dilakukan dengan memberikan pretest dan
posttest dengan mengisi kuisioner. Evaluasi juga dilakukan dengan cara
menilai secara langsung (observasi) produk yang dihasilkan pada saat
pelatihan dan praktek pembuatan serbuk serta evaluasi dari hasil kegiatan
monitoring. Kriteria penilaian produk adalah suhu pemasakan yang
digunakan untuk menghasilkan serbuk kristal, komposisi agen pengkristal,
dan warna produk yang dihasilkan. Suhu pemasakan yang digunakan
berkisar antara 100-110°C pada awal pemasakan, tujuannya untuk
mengurangi kadar air pada campuran. Selanjutnya suhu diturunkan
menjadi 80°C untuk meminimalisir terjadinya karamelisasi glukosa ketika
filtrat mulai mengering (Nisfiyah et al.,, 2022). Agen pengkristal yang
digunakan adalah sukrosa dan gula aren dengan komposisi 1:1. Penggunaan
gula sebagai bahan pengisi selama proses pengkristalan kembali suatu
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bahan pangan, memberi cita rasa yang lebih baik dan menjaga kestabilan
bahan pangan (Haryanto, 2018), seperti terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata Hasil Pretest dan Posttest Pelatihan Pengolahan

No Pernyataan Pengetahuan Peningkatan
Sebelum Sesudah Persentase
1 Syarat pembuatan 20 100 30
minuman serbuk
2 Mgtode pembuatan 20 100 30
minuman serbuk
3  Peran pentmg agen 40 100 60
pengkristal
4  Faktor yang
mempengaruhi 0 100 100
kristalisasi
5 Metode kristalisasi 0 100 100
Total 420
Rerata 84

Sebanyak 14 orang dari 16 orang peserta pelatihan berhasil
menyelesaikan posttest dan praktek langsung dengan baik, jika dipersentase
sekitar 87,5%. Umumnya peserta yang belum berhasil yaitu pada praktek
pembuatan serbuk, penurunan suhu terlambat dilakukan sehingga
menimbulkan karamelisasi gula yang mempengaruhi produk akhir, warna
yang dihasilkan tampak lebih gelap dan cenderung lengket (Saraswati et al.,
2019). Tingkat keberhasilan 87,5% menunjukkan adanya peningkatan
keterampilan mitra dalam mengolah minuman cair pokak madu menjadi
minuman serbuk instan, utamanya peserta pada bagian produksi, karena
akan berbuhungan langsung selama proses produksi nantinya. Evaluasi atas
kegiatan ini juga diperlukan penguasaan alat dan ketepatan penurunan
suhu selama pengadukan sehingga dihasilkan serbuk kristal dengan tekstur
padat dan kompak, serta tidak lengket. Penguasaan alat dapat ditingkatkan
melalui pengoperasian alat secara berulang agar pola pengolahan yang tepat
menjadi lebih familiar.

D. SIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan pelatihan dan pendampingan dapat meningkatkan
keterampilan pengolahan minuman tradisional pokak madu menjadi
minuman instan serbuk menggunakan bantuan alat pengolahan. Spesifikasi
alat pengolahan 130 x 100 x 65 cm dengan diameter wajan 60 cm dan daya
rendah 90 watt, dapat menghasilkan minuman serbuk instan dengan
rendemen mencapai 78%. Tim mitra yang mampu mengolah minuman pokak
madu menjadi minuman serbuk instan mencapai 87,5% dari 16 orang.
Kegiatan keberlanjutan untuk pelaksana pendampingan selanjutnya dapat
berupa pendampingan perizinan produk dan pemasaran sehingga dapat
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menjamin berkelanjutan dan pengembangan produk sesuai dengan
perkembangan iklim usaha di bidang pangan.
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