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The increasing prevalence of diabetes mellitus highlights the need for pub-
lic education on healthier sugar consumption and the utilization of local food
resources as natural sweetener alternatives. Cassava and sweet potatoes are
starch-rich commodities with the potential to be processed into natural sweet-
eners through enzymatic hydrolysis. This community service program aimed
to improve the knowledge and practical skills of housewives in producing natu-
ral sweeteners from cassava and sweet potatoes while introducing simple enzy-

Keywords: matic food-processing technology. The program was conducted in Grand Depok
Natural Sweetener City Housing, Melati Sector, in December 2025 and involved local housewives
Local Food as participants. Activities included health education, demonstrations, hands-

on practice, and mentoring. Program evaluation was carried out using pretests,
posttests, practical observations, and 20 participant satisfaction questionnaires.
The evaluation indicated a mean satisfaction score of 4.75 (excellent category),
while the average knowledge score increased from 7.67 in the pretest to 11.67
in the posttest, representing a 52.15% improvement. Participants also demon-
strated better understanding of enzymatic hydrolysis, healthier sugar consump-

Community Service
Cassava and Sweet Potatoes
Enzyme

Kata Kunci:
Pemanis Alami

Pangan Lokal tion, and the potential of cassava and sweet potatoes as value-added local food
Pengabdian Masyarakat products. The program effectively enhanced participants health literacy and
Singkong dan Ubi Jalar food-processing skills, demonstrating its potential as a community empower-
Enzim ment model that supports food diversification and value-added utilization of lo-

cal agricultural resources.

Ini adalah artikel akses terbuka di bawah CC BY 4.0 license.
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ABSTRAK

Meningkatnya prevalensi diabetes melitus mendorong perlunya edukasi mengenai konsumsi gula yang lebih
bijaksana serta pemanfaatan pangan lokal sebagai alternatif pemanis alami. Singkong dan ubi jalar memiliki potensi se-
bagai sumber pati yang dapat diolah menjadi pemanis alami melalui proses hidrolisis enzimatis. Kegiatan pengabdian
ini bertujuan meningkatkan pengetahuan dan keterampilan ibu rumah tangga dalam mengolah singkong dan ubi jalar
menjadi pemanis alami serta memperkenalkan teknologi pengolahan pangan sederhana berbasis enzimatis. Kegiatan dilak-
sanakan di Perumahan Grand Depok City Sektor Melati pada bulan Desember 2025 dengan sasaran ibu-ibu warga setempat.
Metode yang digunakan meliputi penyuluhan, demonstrasi, praktik pembuatan pemanis alami, dan pendampingan.
Evaluasi dilakukan melalui pretest, posttest, observasi praktik, serta kuesioner kepuasan 20 orang peserta. Hasil evaluasi
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menunjukkan rata-rata kepuasan peserta sebesar 4,75 (kategori sangat baik), sedangkan nilai rata-rata pretest meningkat
dari 7,67 menjadi 11,67 pada posttest atau sebesar 52,15%. Peserta juga menunjukkan peningkatan pemahaman mengenai
proses hidrolisis enzimatis, konsumsi gula yang lebih bijaksana, serta potensi pemanfaatan singkong dan ubi jalar sebagai
produk bernilai tambah. Kegiatan ini efektif meningkatkan literasi kesehatan dan keterampilan pengolahan pangan lokal,
serta berpotensi menjadi model pemberdayaan masyarakat yang mendukung diversifikasi pangan dan peningkatan nilai
tambah produk rumah tangga.
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1. PENDAHULUAN

Diabetes melitus terus menjadi masalah kesehatan global yang membutuhkan perhatian serius, terma-
suk di Indonesia. Indonesia termasuk negara dengan jumlah penderita diabetes yang tinggi, yaitu mencapai
19.5 juta penderita pada 2021 dan diprediksi terus meningkat pada tahun-tahun berikutnya [1]. Kondisi serupa
juga terjadi di Kota Depok. Data menunjukkan bahwa kasus diabetes di Kota Depok mencapai 50.631 ka-
sus pada 2020 dengan prevalensi sebesar 1.01% [2]. Peningkatan kasus tersebut berkaitan dengan perubahan
pola hidup masyarakat, terutama konsumsi makanan tinggi gula, pola makan kurang seimbang, rendahnya ak-
tivitas fisik, serta faktor genetik [3]. Penelitian di Puskesmas Depok Jaya menunjukkan bahwa obesitas dan
kebiasaan merokok berkontribusi terhadap tingginya angka penderita diabetes. Penelitian tersebut juga men-
emukan bahwa rendahnya kesadaran masyarakat untuk memeriksakan gula darah secara rutin memperbesar
risiko keterlambatan pencegahan dan pengendalian diabetes [4]. Permasalahan tersebut sejalan dengan target
Sustainable Development Goals (SDGs), khususnya Tujuan 3 Good Health and Well being, yang menekankan
pentingnya upaya promotif dan preventif dalam meningkatkan kesehatan masyarakat serta menurunkan risiko
penyakit tidak menular melalui edukasi, perubahan perilaku hidup sehat, dan peningkatan literasi kesehatan.

Permasalahan tersebut menjadi isu prioritas bagi masyarakat mitra, terutama kelompok ibu rumah
tangga yang memiliki peran penting dalam pengelolaan pangan keluarga. Ibu rumah tangga menentukan jenis
bahan pangan, pola konsumsi harian, serta kebiasaan makan anggota keluarga. Namun, sebagian masyarakat
masih bergantung pada gula olahan sebagai pemanis utama dalam makanan dan minuman sehari-hari [5, 6].
Ketergantungan tersebut perlu dikurangi melalui edukasi pangan sehat dan pelatihan pengolahan bahan pangan
lokal menjadi produk bernilai guna [7, 8]. Program pengabdian masyarakat yang berfokus pada pemanfaatan
pangan lokal sebagai pemanis alami dapat menjadi strategi praktis untuk meningkatkan literasi pangan sehat,
mendorong perilaku konsumsi yang lebih terkendali, dan membuka peluang ekonomi rumah tangga [1].

Singkong dan ubi jalar merupakan pangan lokal yang mudah ditemukan di Indonesia dan memiliki
potensi besar untuk diversifikasi pangan. Singkong dikenal sebagai bahan pangan pokok yang serbaguna
dan dapat diolah menjadi berbagai produk pangan bernilai tambah [5, 9]. Kandungan pati yang tinggi pada
singkong memungkinkan bahan ini diolah menjadi gula cair atau pemanis alami melalui proses hidrolisis en-
zimatik. Penelitian menunjukkan bahwa pati singkong dapat diubah menjadi gula cair dengan bantuan enzim
amilase, sehingga menghasilkan glukosa dan gula lain seperti maltosa serta fruktosa [10, 11]. Temuan tersebut
menguatkan bahwa singkong dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku alternatif dalam pengembangan produk
pemanis berbasis pangan lokal.

Singkong dan ubi jalar memiliki kandungan pati yang tinggi sehingga berpotensi diolah menjadi pe-
manis alami melalui hidrolisis enzimatik. Proses ini menggunakan enzim seperti amilase dan glukoamilase
untuk mengubah pati menjadi gula cair yang mengandung glukosa, maltosa, dan fruktosa [10, 11]. Beberapa
penelitian menunjukkan bahwa pati singkong dapat menghasilkan gula cair melalui proses enzimatis, dengan
hasil yang dipengaruhi oleh jenis singkong, konsentrasi enzim, dan lama reaksi. Penggunaan glukoamilase dari
Aspergillus awamori KT 11 juga terbukti mampu menghasilkan glukosa dari singkong setelah 48 jam reaksi
[12, 13]. Dibandingkan hidrolisis asam, hidrolisis enzimatik lebih aman karena tidak korosif, membutuhkan
suhu reaksi lebih rendah, dan menghasilkan produk dengan risiko kontaminasi lebih kecil [14]. Oleh karena
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itu, teknologi enzimatis layak diperkenalkan kepada masyarakat sebagai metode sederhana dalam mengolah
pangan lokal menjadi pemanis alami bernilai guna dan ekonomi [15, 16].
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Gambar 1. Integrasi Program Pelatihan Pemanis Alami Berbasis Pangan Lokal dengan SDGs

Sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 1, program pengabdian masyarakat ini dirancang untuk men-
jawab dua kebutuhan masyarakat mitra karena masyarakat membutuhkan edukasi tentang pangan sehat, pengu-
rangan ketergantungan pada gula olahan, dan pemanfaatan pangan lokal secara lebih produktif [17, 18]. Lalu,
kelompok ibu membutuhkan keterampilan pengolahan produk sederhana yang dapat dikembangkan untuk ke-
butuhan rumah tangga maupun peluang usaha mikro. Dengan memanfaatkan singkong dan ubi jalar, ibu-ibu
dapat belajar membuat pemanis alami melalui proses enzimatis yang lebih aman, terarah, dan aplikatif [19].
Kegiatan ini juga mendukung prinsip ekonomi hijau karena mendorong pemanfaatan sumber daya lokal dan
pengolahan pangan berbasis komunitas [20]. Selain mendukung pencapaian SDG 3 (Good Health and Well-
being), kegiatan ini juga berkontribusi terhadap SDG 8 (Decent Work and Economic Growth) melalui pengem-
bangan produk berbasis pangan lokal yang berpotensi meningkatkan pendapatan keluarga, SDG 4 (Quality
Education) melalui peningkatan pengetahuan dan keterampilan masyarakat, serta SDG 12 (Responsible Con-
sumption and Production) melalui pemanfaatan sumber daya lokal secara berkelanjutan dan pengembangan
pola konsumsi yang lebih bertanggung jawab [16].

Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan ibu
rumah tangga dalam mengolah pangan lokal, khususnya singkong dan ubi jalar, menjadi pemanis alami berbasis
proses enzimatis. Program ini juga bertujuan memperkuat literasi pangan sehat, mengurangi ketergantungan
masyarakat terhadap gula olahan, serta mendorong munculnya produk pangan lokal bernilai ekonomi yang
dapat dikembangkan oleh kelompok ibu sebagai bagian dari pemberdayaan keluarga dan masyarakat [21, 22].

2. TINJAUAN PUSTAKA

Kajian pustaka dalam kegiatan ini membahas peningkatan kasus diabetes melitus yang berkaitan den-
gan tingginya konsumsi gula, potensi singkong dan ubi jalar sebagai sumber pangan lokal bernilai tambah,
teknologi hidrolisis enzimatis dalam produksi pemanis alami, serta pemberdayaan ibu rumah tangga melalui
pelatihan berbasis pangan lokal. Keempat aspek tersebut menjadi dasar pelaksanaan program pengabdian
masyarakat yang bertujuan meningkatkan literasi pangan sehat sekaligus membuka peluang pemanfaatan pan-
gan lokal sebagai produk bernilai ekonomi [23].

2.1. Diabetes Melitus dan Pengendalian Konsumsi Gula

Diabetes melitus merupakan penyakit metabolik yang terus mengalami peningkatan di Indonesia.
Salah satu faktor yang berkontribusi terhadap meningkatnya kasus diabetes adalah tingginya konsumsi gula,
pola makan yang kurang seimbang, serta rendahnya aktivitas fisik. Oleh karena itu, edukasi mengenai kon-
sumsi gula yang lebih terkendali dan pemanfaatan alternatif pemanis berbasis pangan lokal menjadi salah satu
upaya promotif dalam meningkatkan literasi kesehatan masyarakat [24].
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2.2. Potensi Singkong dan Ubi Jalar sebagai Pangan Lokal

Singkong dan ubi jalar merupakan komoditas pangan lokal yang banyak dibudidayakan di Indonesia
dan memiliki kandungan pati yang tinggi sehingga berpotensi dikembangkan menjadi berbagai produk berni-
lai tambah. Selain dimanfaatkan sebagai bahan pangan sehari-hari, kedua komoditas tersebut dapat diolah
menjadi berbagai produk olahan melalui penerapan teknologi pengolahan yang sederhana [19]. Salah satu pe-
manfaatannya adalah sebagai bahan baku pembuatan pemanis alami melalui proses hidrolisis enzimatis yang
mengubah pati menjadi gula sederhana. Pengembangan produk berbasis singkong dan ubi jalar tidak hanya
mendukung diversifikasi pangan, tetapi juga meningkatkan nilai tambah hasil pertanian serta mendorong pe-
manfaatan sumber daya lokal secara lebih optimal. Oleh karena itu, pemanfaatan kedua komoditas ini menjadi
salah satu alternatif yang dapat diperkenalkan kepada masyarakat untuk mendukung pola konsumsi yang lebih
sehat sekaligus memperkuat ketahanan pangan berbasis potensi lokal.

2.3. Teknologi Hidrolisis Enzimatis

Hidrolisis enzimatis merupakan proses pemecahan pati menjadi gula sederhana dengan memanfaatkan
enzim, seperti a-amilase dan glukoamilase. Enzim «-amilase berperan memecah molekul pati menjadi rantai
yang lebih pendek, sedangkan glukoamilase mengubah hasil pemecahan tersebut menjadi glukosa. Diband-
ingkan dengan hidrolisis menggunakan asam, metode enzimatis memiliki beberapa keunggulan, antara lain
berlangsung pada kondisi proses yang lebih ringan, lebih aman untuk diaplikasikan dalam pengolahan pangan,
serta menghasilkan produk dengan risiko kontaminasi yang lebih rendah [25]. Keunggulan tersebut menjadikan
hidrolisis enzimatis sebagai teknologi sederhana yang berpotensi diterapkan dalam pengolahan singkong dan
ubi jalar menjadi pemanis alami. Pengenalan teknologi ini melalui kegiatan edukasi dan pelatihan diharap-
kan dapat meningkatkan pengetahuan masyarakat mengenai pemanfaatan pangan lokal sekaligus mendorong
pengembangan produk olahan yang memiliki nilai tambah.

2.4. Pemberdayaan Ibu Rumah Tangga melalui Pelatihan

Ibu rumah tangga memiliki peran penting dalam pengelolaan konsumsi pangan keluarga sehingga
menjadi sasaran strategis dalam program edukasi pangan sehat. Melalui pendekatan pelatihan yang mengom-
binasikan penyuluhan, demonstrasi, praktik, dan pendampingan, peserta diharapkan mampu meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan dalam mengolah pangan lokal menjadi produk bernilai tambah [26]. Pendekatan
ini juga mendukung pemberdayaan masyarakat melalui peningkatan literasi pangan sehat dan peluang pengem-
bangan usaha rumah tangga.

3. METODE PENGABDIAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan di Perumahan Grand Depok City Sektor
Melati pada bulan Desember 2025 dengan sasaran 20 peserta ibu-ibu warga setempat yang memiliki peran
penting dalam pengelolaan pangan keluarga dan pembentukan pola konsumsi sehat. Metode yang diterapkan
meliputi pendidikan masyarakat, pelatihan, difusi ipteks, dan pendampingan yang dilaksanakan secara edukatif
dan partisipatif. Tahapan kegiatan mencakup analisis kebutuhan mitra, persiapan program, pelaksanaan pelati-
han, pendampingan praktik, serta evaluasi untuk mengukur peningkatan pengetahuan dan keterampilan peserta
dalam mengolah pangan lokal menjadi pemanis alami [27].

3.1. Analisis Kebutuhan Mitra

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat diawali dengan analisis kebutuhan mitra sebagai dasar dalam
penyusunan program pelatihan. Tahap ini dilakukan melalui observasi dan diskusi dengan ibu-ibu warga untuk
mengidentifikasi kondisi awal, tingkat pengetahuan mengenai konsumsi gula, serta pemanfaatan pangan lokal
sebagai alternatif pemanis alami. Analisis juga dilakukan untuk mengetahui kebutuhan peserta terhadap materi
pelatihan, metode pembelajaran, dan bentuk pendampingan yang sesuai dengan karakteristik peserta [28].

Hasil identifikasi menunjukkan bahwa sebagian besar peserta masih bergantung pada gula olahan se-
bagai pemanis utama dan belum mengetahui bahwa singkong maupun ubi jalar dapat diolah menjadi pemanis
alami melalui proses enzimatis. Kondisi tersebut menunjukkan perlunya peningkatan pengetahuan menge-
nai pangan sehat serta pemanfaatan pangan lokal sebagai produk bernilai tambah [29, 30]. Oleh karena itu,
hasil analisis kebutuhan dijadikan sebagai dasar dalam penyusunan materi, metode pelatihan, serta bentuk
pendampingan yang disesuaikan dengan kebutuhan dan tingkat pemahaman peserta sehingga program yang
dilaksanakan dapat memberikan manfaat yang lebih optimal.
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3.2. Persiapan Program

Tahap persiapan program dilakukan untuk memastikan seluruh rangkaian kegiatan pengabdian mas-
yarakat dapat berjalan secara efektif, terarah, dan sesuai dengan kebutuhan mitra. Pada tahap ini, tim pelaksana
melakukan koordinasi dengan mitra terkait penentuan waktu, lokasi, serta teknis pelaksanaan kegiatan agar
seluruh proses pelatihan dapat terlaksana dengan baik [31]. Koordinasi juga dilakukan untuk menyamakan
persepsi mengenai tujuan, mekanisme pelaksanaan, serta peran masing-masing pihak dalam mendukung ke-
lancaran kegiatan [27]. Selain itu, tim menyusun materi pelatihan berdasarkan hasil analisis kebutuhan peserta
sehingga materi yang diberikan sesuai dengan kondisi dan kebutuhan peserta. Materi pelatihan dirancang se-
cara sistematis yang mencakup edukasi mengenai gaya hidup sehat, risiko konsumsi gula berlebih, potensi
pangan lokal, serta proses pembuatan pemanis alami berbasis singkong dan ubi jalar melalui teknologi enzi-
matis [32, 33]. Tim pelaksana juga menyiapkan modul pelatihan, perangkat presentasi, alat dan bahan praktik,
instrumen pretest dan posttest, serta kuesioner evaluasi sebagai alat untuk mengukur peningkatan pemahaman
dan tingkat kepuasan peserta terhadap pelaksanaan program. Seluruh tahapan persiapan tersebut dilakukan
secara terencana agar proses pelatihan berlangsung secara optimal, interaktif, dan mampu mencapai tujuan
kegiatan.

3.3. Pelaksanaan Pelatihan

Pelaksanaan pelatihan menggunakan pendekatan edukatif dan partisipatif yang mengombinasikan
pendidikan masyarakat, pelatihan, difusi ipteks, dan pendampingan. Pada tahap awal, peserta diberikan sosial-
isasi mengenai gaya hidup sehat, risiko konsumsi gula berlebih, potensi pangan lokal, serta manfaat pemanis
alami berbasis singkong dan ubi jalar. Selanjutnya, tim pelaksana mendemonstrasikan proses pembuatan pe-
manis alami secara enzimatis menggunakan bahan pangan lokal. Setelah sesi demonstrasi, peserta melakukan
praktik secara langsung dengan pendampingan dari tim pelaksana sehingga setiap peserta memiliki kesem-
patan untuk mengimplementasikan materi yang telah diberikan. Selama proses pelatihan berlangsung, sesi
diskusi dan tanya jawab juga dilakukan untuk memberikan pemahaman yang lebih mendalam mengenai proses
pengolahan pangan lokal menjadi produk bernilai tambah.

Pelaksanaan program dimulai dengan analisis kebutuhan mitra untuk mengidentifikasi kondisi awal
dan kebutuhan peserta. Tahap berikutnya meliputi persiapan program, pelaksanaan sosialisasi dan pelatihan,
pendampingan selama praktik, serta evaluasi melalui pretest, posttest, dan kuesioner kepuasan peserta. Rangka-
ian tahapan tersebut disusun secara berurutan agar proses transfer pengetahuan berlangsung secara sistematis
dan tujuan program dalam meningkatkan pengetahuan serta keterampilan peserta mengenai pemanfaatan pan-
gan lokal sebagai pemanis alami dapat tercapai secara optimal.

3.4. Pendampingan dan Praktik
Pendampingan dilakukan secara intensif selama kegiatan praktik agar peserta mampu mengikuti setiap
tahapan pembuatan pemanis alami secara tepat.

i

Gambar 2. Bimbingan Pengolahan Dengan Pendampingan Serta Praktik Bersama

Tim pelaksana memberikan bimbingan mulai dari persiapan bahan, proses pengolahan, hingga penye-
lesaian produk seperti pada Gambar 2. Selain memberikan arahan teknis, tim pelaksana juga membantu peserta
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memahami potensi pemanfaatan pangan lokal sebagai alternatif pemanis yang dapat diterapkan dalam kehidu-
pan sehari-hari maupun dikembangkan menjadi produk bernilai ekonomi [34]. Melalui pendekatan ini, peserta
tidak hanya memperoleh pengetahuan baru, tetapi juga mendapatkan pengalaman praktik yang dapat diterapkan
secara mandiri.

Gambar 3. Demonstrasi Proses Hidrolisis Enzimatis

Gambar 3 menunjukkan salah satu tahapan praktik pembuatan pemanis alami berbasis singkong dan
ubi jalar yang didemonstrasikan kepada peserta. Pada tahap awal, tim pelaksana memperlihatkan proses pe-
nambahan enzim glukoamilase ke dalam larutan pati yang telah dipersiapkan sebagai bahan utama proses
hidrolisis enzimatis. Selanjutnya, larutan diaduk secara merata dan dipanaskan sambil dilakukan pemantauan
suhu menggunakan termometer untuk memastikan kondisi reaksi tetap berada pada suhu yang sesuai dengan
aktivitas enzim. Selama demonstrasi berlangsung, peserta diberikan penjelasan mengenai fungsi enzim dalam
mengubah pati menjadi gula sederhana serta pentingnya pengendalian suhu selama proses hidrolisis agar hasil
yang diperoleh lebih optimal. Melalui kegiatan praktik ini, peserta tidak hanya memahami konsep pengolahan
pangan secara teoritis, tetapi juga memperoleh pengalaman langsung mengenai tahapan pembuatan pemanis
alami yang dapat diterapkan dengan teknologi sederhana di lingkungan rumah tangga.

3.5. Evaluasi Program

Evaluasi program dilakukan untuk mengukur efektivitas pelaksanaan pelatihan dalam meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan peserta. Evaluasi dilaksanakan melalui pretest dan posttest untuk mengetahui
perubahan tingkat pemahaman peserta sebelum dan sesudah mengikuti pelatihan mengenai pemanfaatan pan-
gan lokal sebagai pemanis alami. Selain itu, peserta juga diminta mengisi kuesioner kepuasan menggunakan
skala Likert lima tingkat yang mencakup aspek kesesuaian materi, kualitas penyampaian, manfaat pelatihan,
kemudahan memahami materi, serta kepuasan terhadap keseluruhan pelaksanaan kegiatan. Data yang diperoleh
dianalisis secara deskriptif dengan menghitung nilai rata-rata setiap aspek penilaian dan persentase peningkatan
hasil pretest dan posttest. Evaluasi juga dilakukan melalui refleksi peserta, tanya jawab, dan pengamatan se-
lama praktik untuk menilai pemahaman peserta, keterampilan membuat produk, serta peluang penerapan hasil
pelatihan dalam kehidupan sehari-hari.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat telah dilaksanakan sesuai dengan tahapan yang telah diren-
canakan, yaitu sosialisasi, Kegiatan pengabdian masyarakat menunjukkan bahwa peserta mengikuti edukasi
dan pelatihan dengan antusias. Hal ini terlihat dari keaktifan peserta dalam mengajukan pertanyaan, mengikuti
demonstrasi, serta mendiskusikan kemungkinan penerapan pembuatan pemanis alami dalam skala rumah tangga.
Sebelum kegiatan berlangsung, sebagian besar peserta hanya mengenal pemanis alami dalam bentuk gula ke-
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lapa, madu, dan gula aren. Peserta belum banyak mengetahui bahwa pangan lokal berpati, seperti singkong, ubi
jalar, talas, dan sukun, dapat diolah menjadi pemanis alami melalui proses enzimatis. Setelah kegiatan berlang-
sung, peserta mulai memahami bahwa pangan lokal tidak hanya dapat dikonsumsi secara langsung, tetapi juga
dapat diolah menjadi produk turunan yang memiliki nilai tambah.

Pada tahap penyampaian materi, tim pelaksana memperkenalkan konsep dasar proses enzimatis se-
cara sederhana. Materi difokuskan pada proses pemecahan karbohidrat kompleks, terutama pati, menjadi gula
sederhana dengan bantuan enzim. Tim pelaksana menjelaskan tahapan utama pembuatan pemanis alami, yaitu
persiapan bahan, pemanasan, penambahan enzim, pengaturan suhu, dan penyaringan. Penyampaian materi
dibuat sederhana agar peserta yang tidak memiliki latar belakang ilmu pangan tetap dapat memahami prin-
sip dasar teknologi enzimatis. Melalui pendekatan ini, peserta memahami bahwa teknologi enzimatis dapat
diperkenalkan sebagai inovasi pangan rumah tangga yang aplikatif.

N '*sr T~
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Gambar 4 Pelaksanaan pelatihan produk31 pemanis alami berbasis pangan lokal ba bagl 1bu 1bu Perumahan

Grand Depok City Sektor Melati.

Sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 4, peserta mengikuti seluruh rangkaian kegiatan dengan an-
tusias, mulai dari penyampaian materi, demonstrasi, hingga praktik pembuatan pemanis alami. Pendekatan
berbasis praktik memberikan pengalaman belajar yang lebih efektif karena peserta tidak hanya memperoleh
pemahaman secara teoritis mengenai pengolahan pangan lokal, tetapi juga mampu mempraktikkan secara
langsung proses pembuatan pemanis alami berbasis teknologi enzimatis. Antusiasme peserta selama kegiatan
menunjukkan bahwa kombinasi sosialisasi, demonstrasi, praktik, dan pendampingan mampu meningkatkan
partisipasi serta pemahaman peserta terhadap materi yang diberikan.

4.1. Evaluasi Kepuasan Peserta

Evaluasi kepuasan peserta dilakukan untuk mengetahui kualitas pelaksanaan program pengabdian
kepada masyarakat serta menilai sejauh mana materi dan metode pelatihan telah memenuhi kebutuhan pe-
serta. Penilaian dilakukan menggunakan kuesioner berbasis skala Likert yang mencakup aspek kesesuaian dan
manfaat materi, pemahaman serta praktik pembuatan pemanis alami, peningkatan wawasan dan peluang usaha,
serta tingkat kepuasan peserta terhadap keseluruhan pelaksanaan kegiatan. Hasil evaluasi digunakan sebagai
indikator keberhasilan program sekaligus menjadi bahan evaluasi untuk penyempurnaan kegiatan pengabdian
masyarakat pada masa mendatang.

Hasil evaluasi menunjukkan bahwa peserta memberikan tanggapan yang sangat positif terhadap pelak-
sanaan pelatihan. Materi yang disampaikan dinilai sesuai dengan kebutuhan peserta karena memberikan penge-
tahuan baru mengenai pemanfaatan singkong dan ubi jalar sebagai bahan baku pemanis alami serta penerapan
proses hidrolisis enzimatis dalam pengolahan pangan. Selain meningkatkan pemahaman mengenai konsumsi
gula yang lebih sehat, kegiatan ini juga membuka wawasan peserta mengenai peluang pemanfaatan pangan
lokal sebagai produk yang memiliki nilai tambah dan berpotensi dikembangkan dalam skala rumah tangga.
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Tabel 1. Hasil Evaluasi Kepuasan Peserta terhadap Pelaksanaan Program

No. Aspek Evaluasi Nilai Rata-rata (1-5) Kategori
1 Kesesuaian dan manfaat materi 4.83 Sangat Baik
2 Pemahaman dan praktik pembuatan pemanis alami 4.72 Sangat Baik
3 Peningkatan wawasan dan peluang usaha 4.75 Sangat Baik
4 Kepuasan dan kesesuaian harapan peserta 4.67 Sangat Baik
Rata-rata keseluruhan 4.75 Sangat Baik

Kategori skor menggunakan interval skala Likert 1 sampai 5. Skor 4,21 sampai 5,00 termasuk kategori
sangat baik, 3,41 sampai 4,20 baik, 2,61 sampai 3,40 cukup, 1,81 sampai 2,60 kurang, dan 1,00 sampai 1,80
sangat kurang. Berdasarkan Tabel 1, hasil evaluasi menunjukkan bahwa kegiatan memperoleh rata-rata skor
keseluruhan sebesar 4,75 dengan kategori sangat baik. Aspek kesesuaian dan manfaat materi memperoleh skor
tertinggi, yaitu 4,83.

Hasil tersebut menunjukkan bahwa materi yang diberikan sesuai dengan kebutuhan peserta serta rel-
evan dengan upaya peningkatan pengetahuan mengenai konsumsi gula yang lebih sehat, pemanfaatan pangan
lokal, dan pengolahan pemanis alami berbasis singkong dan ubi jalar. Aspek pemahaman dan praktik pembu-
atan pemanis alami memperoleh skor 4,72, yang menunjukkan bahwa peserta mampu mengikuti penyampaian
materi, demonstrasi, dan praktik dengan baik. Selain itu, aspek peningkatan wawasan dan peluang usaha mem-
peroleh skor 4,75, sedangkan aspek kepuasan dan kesesuaian harapan peserta memperoleh skor 4,67. Secara
keseluruhan, hasil evaluasi menunjukkan bahwa pelaksanaan pelatihan mendapat respons yang sangat baik
serta mampu meningkatkan pengetahuan, keterampilan, dan wawasan peserta mengenai pemanfaatan pangan
lokal sebagai alternatif pemanis alami yang berpotensi memberikan nilai tambah.

4.2. Peningkatan Kompetensi Peserta Berdasarkan Pretest dan Posttest

Tim pelaksana juga mengukur perubahan pengetahuan peserta melalui pretest dan posttest. Penguku-
ran ini dilakukan untuk melihat peningkatan pemahaman peserta sebelum dan sesudah mengikuti sosialisasi
serta pelatihan pembuatan pemanis alami.

Tabel 2. Ringkasan Peningkatan Pengetahuan Peserta

Aspek Evaluasi Jumlah Rata-rata Rata-rata Kenaikan Persentase
Indikator Pretest Posttest Skor Kenaikan

Pemahaman dasar pemanis alami dan konsumsi 3 9.33 12.00 2.67 28.62%
gula

Pemahaman proses enzimatis dan pengolahan 5 6.40 11.60 5.20 81.25%
pati

Pemahaman peluang produk UMKM 1 8.00 11.00 3.00 37.50%
Pemahaman potensi dan penerapan pangan lokal 3 8.00 11.67 3.67 45.88%
Rata-rata keseluruhan 12 7.67 11.67 4.00 52.15%

Berdasarkan Tabel 2, rata-rata skor pengetahuan peserta meningkat dari 7,67 pada pretest menjadi
11,67 pada posttest, dengan kenaikan sebesar 4,00 poin atau 52,15%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
kegiatan sosialisasi, demonstrasi, dan praktik pembuatan pemanis alami berbasis singkong dan ubi jalar mampu
meningkatkan pemahaman peserta mengenai materi yang diberikan. Peningkatan ini mengindikasikan bahwa
metode pelatihan yang diterapkan efektif dalam membantu peserta memahami konsep dasar pemanis alami,
proses hidrolisis enzimatis, serta potensi pemanfaatan pangan lokal sebagai produk bernilai tambah [35].

Peningkatan terbesar terjadi pada aspek pemahaman proses enzimatis dan pengolahan pati dengan
persentase kenaikan sebesar 81,25%. Temuan ini menunjukkan bahwa sebagian besar peserta sebelumnya
belum memahami prinsip dasar konversi pati menjadi gula sederhana menggunakan bantuan enzim. Setelah
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mengikuti sosialisasi dan praktik secara langsung, peserta menjadi lebih memahami tahapan proses produksi,
mulai dari persiapan bahan baku, penggunaan enzim, hingga terbentuknya pemanis alami yang dapat diman-
faatkan sebagai alternatif pemanis berbasis pangan lokal. Sementara itu, aspek pemahaman dasar mengenai
pemanis alami dan konsumsi gula juga mengalami peningkatan, yang menunjukkan bahwa peserta semakin
memahami pentingnya mengendalikan konsumsi gula sekaligus mengenal alternatif pemanis yang berasal dari
bahan pangan lokal.

Aspek pemahaman potensi dan penerapan pangan lokal serta peluang pengembangan produk juga me-
nunjukkan peningkatan setelah pelaksanaan kegiatan. Hasil ini menunjukkan bahwa peserta mulai memahami
bahwa singkong dan ubi jalar tidak hanya dimanfaatkan sebagai bahan pangan pokok, tetapi juga memiliki
nilai tambah apabila diolah menjadi produk pemanis alami. Pemahaman tersebut diharapkan dapat mendorong
masyarakat untuk lebih memanfaatkan sumber daya lokal secara optimal, sekaligus membuka peluang pengem-
bangan produk rumah tangga yang memiliki nilai ekonomi.

Hasil kegiatan ini menunjukkan bahwa pendekatan pendidikan masyarakat yang dipadukan dengan
demonstrasi dan praktik langsung mampu meningkatkan pemahaman peserta secara lebih efektif dibandingkan
penyampaian materi secara teoritis. Keterlibatan peserta dalam setiap tahapan praktik memberikan pengala-
man belajar yang lebih aplikatif sehingga peserta tidak hanya memahami konsep, tetapi juga memperoleh
keterampilan dasar dalam membuat pemanis alami secara mandiri. Antusiasme peserta selama sesi diskusi
dan praktik juga menunjukkan bahwa metode pelatihan partisipatif mampu meningkatkan interaksi serta mem-
perkuat proses transfer pengetahuan kepada masyarakat.

Temuan tersebut sejalan dengan berbagai penelitian mengenai pemanfaatan pati sebagai bahan baku
produksi gula cair melalui proses hidrolisis enzimatis [36, 37]. Berbagai penelitian menunjukkan bahwa pati
singkong maupun ubi jalar dapat diubah menjadi gula sederhana dengan bantuan enzim amilase dan glukoami-
lase, sedangkan kualitas produk yang dihasilkan dipengaruhi oleh jenis bahan baku, konsentrasi enzim, suhu,
pH, serta lama proses hidrolisis [10—12, 38]. Oleh karena itu, materi yang diberikan dalam kegiatan ini memi-
liki dasar ilmiah yang kuat sekaligus memperkenalkan teknologi sederhana yang dapat diterapkan pada skala
rumah tangga.

Selain meningkatkan pengetahuan mengenai pangan sehat, kegiatan ini juga memberikan manfaat dari
aspek pemberdayaan masyarakat [39, 40]. Peningkatan pemahaman peserta mengenai pemanfaatan singkong
dan ubi jalar sebagai bahan baku pemanis alami diharapkan dapat mendorong tumbuhnya kreativitas dalam
mengembangkan produk berbasis pangan lokal. Dengan demikian, kegiatan ini tidak hanya mendukung up-
aya peningkatan literasi kesehatan masyarakat, tetapi juga membuka peluang pemanfaatan sumber daya lokal
menjadi produk yang memiliki nilai tambah dan berpotensi mendukung ekonomi keluarga.

Meskipun demikian, kegiatan ini masih memiliki keterbatasan karena evaluasi yang dilakukan berfokus
pada peningkatan pengetahuan, pemahaman, dan keterampilan dasar peserta setelah mengikuti pelatihan. Ke-
berlanjutan penerapan teknologi, kualitas produk yang dihasilkan, maupun peluang pengembangan usaha belum
dievaluasi secara lebih mendalam. Oleh karena itu, kegiatan lanjutan berupa pendampingan, monitoring pen-
erapan teknologi, serta evaluasi terhadap hasil produksi perlu dilakukan agar pengetahuan yang telah diperoleh
peserta dapat diterapkan secara berkelanjutan dalam kehidupan sehari-hari.

Secara keseluruhan, hasil kegiatan menunjukkan bahwa pelatihan pembuatan pemanis alami berba-
sis singkong dan ubi jalar mampu meningkatkan literasi masyarakat mengenai konsumsi gula yang lebih
bijaksana, pemanfaatan pangan lokal, serta penerapan teknologi pengolahan sederhana. Selain memberikan
manfaat dalam aspek kesehatan, kegiatan ini juga berkontribusi terhadap pemberdayaan masyarakat melalui
peningkatan pengetahuan dan keterampilan yang dapat dikembangkan menjadi inovasi produk berbasis pan-
gan lokal. Dengan demikian, pelaksanaan kegiatan ini sejalan dengan tujuan pengabdian kepada masyarakat
sekaligus mendukung pencapaian SDGs, khususnya pada aspek kesehatan, pendidikan, dan pemanfaatan sum-
ber daya lokal secara berkelanjutan [41, 42].

5. IMPLIKASI MANAJERIAL

Hasil kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini menunjukkan bahwa pelatihan pembuatan pemanis
alami berbasis singkong dan ubi jalar dapat menjadi salah satu strategi dalam meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan masyarakat mengenai pemanfaatan pangan lokal. Pendekatan yang mengombinasikan sosialisasi,
demonstrasi, praktik langsung, dan pendampingan terbukti membantu peserta memahami proses hidrolisis en-
zimatis serta pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai alternatif pemanis. Model pelatihan ini dapat dijadikan
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acuan dalam penyelenggaraan program edukasi kesehatan dan diversifikasi pangan pada tingkat masyarakat.

Selain itu, kegiatan ini memberikan implikasi bagi pemerintah daerah, perguruan tinggi, tenaga ke-
sehatan, dan kelompok PKK untuk memperkuat kolaborasi dalam mengembangkan program edukasi menge-
nai konsumsi gula yang lebih bijaksana serta pemanfaatan pangan lokal. Pendampingan lanjutan diperlukan
agar pengetahuan yang telah diperoleh peserta dapat diterapkan secara berkelanjutan dan berpotensi dikem-
bangkan menjadi produk rumah tangga yang memiliki nilai tambah. Dengan demikian, kegiatan ini tidak
hanya mendukung peningkatan literasi kesehatan masyarakat, tetapi juga berkontribusi terhadap pemberdayaan
masyarakat melalui pemanfaatan sumber daya lokal secara berkelanjutan.

6. KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dilaksanakan di Perumahan Grand Depok City Sek-
tor Melati berhasil meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta mengenai pemanfaatan singkong dan
ubi jalar sebagai bahan baku pemanis alami melalui proses hidrolisis enzimatis. Hasil evaluasi menunjukkan
bahwa peserta memberikan penilaian dengan kategori sangat baik terhadap pelaksanaan kegiatan, sedangkan
hasil pretest dan posttest menunjukkan adanya peningkatan pemahaman pada seluruh aspek yang dievaluasi.
Temuan tersebut menunjukkan bahwa pendekatan yang mengombinasikan sosialisasi, demonstrasi, praktik
langsung, dan pendampingan efektif dalam meningkatkan literasi kesehatan, pemahaman teknologi pengola-
han pangan sederhana, serta kesadaran masyarakat terhadap pentingnya pemanfaatan pangan lokal sebagai
alternatif pemanis.

Kebaruan (novelty) kegiatan ini terletak pada penerapan teknologi hidrolisis enzimatis dalam kegiatan
pengabdian kepada masyarakat sebagai media edukasi yang mengintegrasikan aspek kesehatan, pemanfaatan
pangan lokal, dan peningkatan nilai tambah produk berbasis singkong dan ubi jalar. Pendekatan tersebut tidak
hanya memperkenalkan alternatif pemanis alami kepada masyarakat, tetapi juga memberikan pengalaman prak-
tik yang mudah diterapkan pada skala rumah tangga sehingga berpotensi mendukung diversifikasi pangan dan
pemberdayaan masyarakat.

Ke depan, kegiatan serupa perlu dikembangkan melalui pendampingan yang lebih berkelanjutan, dis-
ertai evaluasi terhadap kualitas produk, penerimaan konsumen, daya simpan, keamanan pangan, serta potensi
pengembangan produk menjadi usaha rumah tangga. Selain itu, kolaborasi antara perguruan tinggi, pemerintah
daerah, tenaga kesehatan, dan kelompok PKK perlu diperkuat agar program edukasi dan pemanfaatan pangan
lokal dapat menjangkau masyarakat yang lebih luas serta memberikan dampak yang berkelanjutan terhadap
kesehatan dan kesejahteraan masyarakat.
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7.4. Pendanaan

Penulis tidak memperoleh dukungan pendanaan dalam bentuk apa pun untuk pelaksanaan kegiatan
pengabdian kepada masyarakat, penyusunan naskah, maupun proses publikasi artikel ini.

7.5. Deklarasi Konflik Kepentingan
Penulis menyatakan tidak memiliki konflik kepentingan dalam bentuk apa pun yang dapat memen-
garuhi hasil maupun penyusunan artikel ini.
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