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Abstract (English)

UD. Family Food is a company engaged in the food sector with a focus on
frozen foods. As an effort to attract consumer interest and still be able to
compete with competitors, product development is very important for a food
industry. Community service activities through the Industrial Internship
program, MBKM aims to provide ideas and training to partners in
developing siomay products. The development of siomay products here is
carried out by combining new ingredients in the form of purple sweet potato
and purslane which can add value to their benefits. The method of
implementing community service here is product development assistance to
employees at UD. Family Food. Based on the implementation of these
activities, the employees received a good response with an average
percentage of employee knowledge are 35% before participating in training
and 90% after participating in training activities. In addition, a new product
was also produced, namely Mayukot (Purple Dumplings Purslane).

Abstrak (Indonesia)

UD. Family Food merupakan perusahaan yang bergerak di bidang makanan
dengan fokus produknya berupa makanan olahan beku. Sebagai upaya untuk
menarik minat konsumen dan tetap dapat bersaing dengan para kompetitor,
pengembangan produk sangat penting bagi sebuah industri pangan. Pada
kegiatan pengabdian masyarakat melalui kegiatan Magang Industri MBKM
ini bertujuan untuk memberikan ide dan pelatihan kepada mitra dalam
mengembangkan produk siomay. Pengembangan produk siomay disini
dilakukan dengan mengombinasikan bahan — bahan baru berupa ubi ungu
dan tanaman krokot yang dapat menambah nilai manfaatnya. Metode
pelaksanaan pengabdian masyarakat disini adalah melakukan pelatihan
pembuatan produk kepada para karyawan di UD. Family Food. Berdasarkan
pelaksanaan kegiatan tersebut didapatkan respon yang baik oleh para
karyawan dengan nilai persentase rata — rata pengetahuan karyawan sebesar
35% sebelum mengikuti pelatihan dan 90% setelah mengikuti kegiatan
pelatihan. Selain itu, juga dihasilkan produk baru yaitu Mayukot (Siomay
Ungu Krokot).
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Indonesia merupakan negara yang kaya akan menu makanan. Banyak variasi menu makanan
yang telah berkembang, baik makanan tradisional asli indonesia hingga makanan yang berasal dari luar
negri. Makanan yang cukup populer di era modern saat ini adalah frozen food atau makanan beku.
Frozen food merupakan makanan yang diawetkan dengan cara pembekuan. Pada proses pembekuan,
kadar air yang tersisa pada produk pangan akan berubah menjadi es batu sehingga, menghambat proses
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dekomposisi dan pertumbuhan sebagian besar bakteri. Hal tersebut membuat frozen food memiliki umur
simpan yang cukup panjang [1].

Salah satu produk frozen food yang umum dijumpai di Indonesia adalah siomay. Siomay
merupakan makanan yang berasal dari Tiongkok dengan bahan baku awalnya berupa daging babi
cincang dengan komponen pembentuknya berupa tepung tapioka dan putih telur yang dibungkus kulit
pangsit [2]. Namun, di Indonesia dengan mayoritas penduduknya adalah muslim, kini mulai banyak
dilakukan penggantian bahan baku pembuatan siomay seperti, menggunakan daging ikan, udang, dan
ayam. Daging ikan yang bisa digunakan dalam pembuatan siomay adalah ikan patin. Hal ini dikarenakan
daging ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak diterima masyarakat karena
ketersediaan dan harga yang relatif murah, serta memiliki tekstur yang lembut, rasa yang lezat, gurih,
dan enak [3].

UD. Family Food merupakan salah satu industri pangan di Kabupaten Gresik yang berfokus
pada makanan olahan beku utamanya, produk siomay. UD. Family food mulai didirikan pada tahun
2007 di bawah kepemimpinan Bapak Ali Usman dan Ibu Ririn. Perusahaan ini berlokasi di Desa Tenaru,
No.7, RT.11/RW.4 Gang depan Balai Desa, Dusun Kelampok, Tenaru, Kec. Driyorejo, Kabupaten
Gresik, Jawa Timur. Saat ini terdapat 2 merek produk yang sudah cukup dikenal dan diminati oleh para
konsumen utamanya di daerah Jawa Timur dan sekitarnya yaitu, Best Go dan Laras Food. Namun,
seiring dengan berjalannya waktu mulai banyak kompetitor — kompetitor baru dengan produk serupa
dan variasi yang lebih banyak sehingga, membuat produk — produk UD. Family Food mulai tersaingi.
Untuk itu, perlu dilakukan inovasi pengembangan produk yang dapat memberikan pilihan serta
meningkatkan minat konsumen dalam membeli produk.

Kegiatan pengembangan produk disini adalah melakukan pengembangan produk siomay yang
ada di UD. Family Food dengan menambahkan bahan — bahan lain seperti ubi ungu dan tanaman krokot
yang dapat meningkatkan nilai gizi didalamnya. Ubi ungu dan tanaman krokot merupakan bahan yang
masih minim dilakukan inovasi pada makanan. Padahal kedua bahan tersebut sangat mudah ditemukan
di pekarangan serta mengandung banyak zat gizi yang bermanfaat bagi tubuh. Oleh karena itu, untuk
mengatasi permasalahan yang dihadapi oleh UD. Family Food serta memanfaatkan bahan — bahan yang
tersedia dilingkungan sekitar pabrik maka, dilakukanlah kegiatan pelatihan pembuatan produk berupa
Mayukot (siomay ungu krokot) sebagai bentuk pengabdian masyarakat melalui program Magang
Industri Merdeka Belajar Kampus Merdeka (MBKM).

METODE

Kegiatan pengabdian ini dilaksankan pada hari Senin tanggal 18 April 2023 di Desa Tenaru,
Kecamatan Driyorejo, Kabupaten. Sasaran dalam kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah karyawan
di UD. Family Food yang berjumlah 10 orang. Metode pelaksanaan pengabdian masyarakat dilakukan
dengan cara memberikan kuesioner terkait pengetahuan karyawan mengenai produk yang akan dibuat
dan dilanjutkan dengan pelatihan pembuatan produk siomay ungu krokot kepada para karyawan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pelatihan pembuatan Mayukot (siomay ungu krokot) sebagai bentuk pengabdian
masyarakat melalui program Magang Industri MBKM dilaksanakan pada tanggal 29 Mei 2023 di Desa
Tenaru, Kecamatan Driyorejo, Kabupaten Gresik. Kegiatan ini dihadiri oleh kepala bagian R&D dan
karyawan UD. Family Food dengan tujuan untuk meningkatkan pengetahuan mitra dalam
mengembangkan produk baru guna memberikan variasi produk dan menjaga persaingan dengan para
kompetitor.
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Gambar 1. Pelatihan Pemutan Mayukot

Produk siomay disini menggunakan bahan baku daging ikan patin yang merupakan bahan utama
pembuatan frozen food di UD. Family Food, sehingga pelaksanaan kegiatan pengembangan produk
menjadi lebih efektif dan efisien. Selain alasan tersebut, penggunaan ikan patin sebagai bahan baku
dikarenakan kandungan gizinya yang tinggi. Ikan patin memiliki kandungan protein tinggi, lemak jenuh
yang rendah, dan sumber penting asam lemak omega-3, selenium, dan taurin yang berfungsi untuk
merangsang pertumbuhan dan perkembangan sel otak. Ikan patin juga memiliki vitamin dan mineral
yang cukup tinggi dibandingkan dengan jenis ikan air tawar yang lain [4].

Hal yang membedakan produk Mayukot dengan siomay pada umumnya adalah penambahan
bahan-bahan baru berupa ubi ungu dan tanaman krokot. Ubi ungu digunakan sebagai pewarna alami
pada kulit siomay sehingga, lebih menarik. Sementara tanaman krokot digunakan sebagai isian produk
siomay untuk menggantikan sayuran lain yang umumnya digunakan di UD. Family Food seperti wortel
dan jamur. Penggunaan tanaman krokot disini dikarenakan minimnya pemanfaatan, padahal tanaman
ini memiliki waktu tumbuh yang cukup cepat utamanya pada musim kemarau. Hal ini membuat tanaman
krokot hanya menjadi gulma bagi tanaman disekitarnya. Selain minimnya pemanfaatan, penggunaan
tanaman krokot juga tidak terlepas dari kandungan yang terdapat didalamnya, dimana krokot
mengandung vitamin A, C, B kompleks, dan berbagai mineral seperti besi, magnesium, kalsium, kalium,
dan mangan. Krokot juga diidentifikasi sebagai sumber asam alfa linolenat yang merupakan asam lemak
omega-3 [5].

Kegiatan dimulai dengan mempersiapkan peralatan dan bahan-bahan. Untuk alat yang
digunakan pada kegiatan ini meliputi, sendok, pisau, timbangan, chopper, alat pemipih adonan, baskom,
dandang, kompor, plastik kemasan, dan handsealer. Sementara untuk bahan yang digunakan yaitu,
daging ikan patin, tepung tapioka, tepung terigu, ubi ungu, tanaman krokot, daun bawang, dan bahan-
bahan pelengkap lainnya seperti, gula, garam, penyedap rasa, bawang putih, dan es batu. Setelah alat
dan bahan telah siap selanjutnya dilakukan pembuatan produk yang meliputi 3 tahapan yaitu, pembuatan
isian, kulit, dan pemasakan siomay.

1.) Pembuatan isian siomay
Proses pembuatan isian siomay diawali dengan mencuci bersih daging ikan yang akan digunakan.
Lalu, daging ikan digiling bersama bumbu pelengkap hingga halus. Selanjutnya, dilakukan
penambahan tepung terigu, tepung tapioka, krokot, daun bawang, dan sedikit es batu. Peran es batu
disini cukup penting untuk menjaga suhu daging agar tetap dingin selama proses penggilingan.
Selain itu, es batu juga membantu agar adonan tidak kering selama proses pengukusan [6]. Setelah
semua bahan dimasukkan, lalu digiling hingga tercampur secara merata.

2.) Pembuatan kulit siomay
Pembuatan kulit siomay diawali dengan memasukkan tepung terigu dan ubi ungu ke dalam baskom.
Kemudian, ditambahkan air secukupnya guna memudahkan proses pencampuran. Apabila sudah
kalis adonan dipipihkan dan dipotong dengan ukuran 7 cm x 7 cm.

3.) Pemasakan
Tahap terakhir yaitu pemasakan, siomay dimasak dengan cara disteam atau dikukus selama kurang
lebih 10 menit. Setelah matang, siomay diletakkan pada suhu ruang hingga dingin.
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Produk yang telah matang selanjutnya dikemas menggunakan plastik. Pemilihan plastik sebagai
pengemas karena, memiliki sifat elastis dan warna transparan sehingga produk akan terlihat dari luar
kemasan yang membuat konsumen semakin yakin akan kualitas produk. Untuk jenis plastik yang
digunakan adalah plastik polyethylene (PE). Hal ini dikarenakan plastik PE memiliki banyak kelebihan
seperti, tahan terhadap kelembapan, suhu rendah, dan memiliki partikel yang sangat rapat, sehingga
daya serap terhadap air menjadi rendah. Hal ini dapat melindungi produk siomay yang telah diproduksi
dari kerusakan- kerusakan yang disebabkan oleh mikroorganisme [7]. Produk siomay dikemas sebanyak
20 biji per bungkusnya dan disegel menggunakan handsealer. Selain pengemasan, juga dilakukan
pembuatan desain dan pemasangan stiker agar menarik perhatian konsumen untuk membeli produk
tersebut.

Gambar 3. Produk Mayukot yang Telah
Dikemas

Pada kegiatan pembuatan produk ini tidak ditemukan kendala yang berarti dalam

pelaksanaannya, karena respon dan pemahaman yang sangat bagus dari karyawan setelah kegiatan
pelatihan pembuatan mayukot. Hal ini dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Penilaian Pengetahuan Karyawan Sebelum dan Setelah Kegiatan Pelatihan Pembuatan
Mayukot

Berdasarkan gambar di atas, menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata terkait pengetahuan
karyawan sebelum dan setelah mengikuti kegiatan pelatihan. Nilai persentase rata — rata pengetahuan
yang didapatkan oleh karyawan adalah sebesar 35% sebelum mengikuti pelatihan dan meningkat
menjadi 90% setelah mengikuti kegiatan pelatihan. Hal tersebut menunjukkan bahwa kegiatan pelatihan
merupakan cara yang cukup efektif dalam kegiatan pengembangan produk. Kegiatan pelatihan akan
membuat karyawan lebih memahami proses pembuatan produk dengan melakukan praktik secara
langsung. Setelah kegiatan pelatihan dilakukan, semua karyawan menunjukkan ketertarikan pada
produk mayukot yang dihasilkan. Hal ini menandakan bahwa pengembangan produk sangat perlu
dilakukan bagi sebuah industri pangan untuk menarik perhatian konsumen. Dengan terselenggarakannya
kegiatan pelatihan pengembangan produk sebagai bentuk pengabdian masyarakat ini diharapkan para
karyawan dapat mengambil dan menerapkan ilmu — ilmu yang telah diberikan sehingga, dapat
memunculkan ide — ide baru untuk mengembangkan variasi produk frozen food di UD. Family Food.
Pengembangan produk baru akan membuat UD. Family Food dapat bersaing dengan para kompetitor
dalam menarik minat konsumen yang berdampak pada peningkatan pendapatan perusahaan.

KESIMPULAN

Kegiatan pengembangan produk mayukot (siomay ungu krokot) di UD. Family Food melalui
program Magang Industri MBKM mendapat respon yang cukup baik dari para karyawan. Para karyawan
merasa terbantu dalam menemukan ide pengembangan produk siomay. Manfaat dari
terselenggarakannya kegiatan ini yaitu, menghasilkan inovasi produk baru berupa mayukot yang mudah
dibuat serta memiliki daya tarik lebih bagi konsumen. Setelah pelaksanaan kegiatan ini diharapkan
produk mayukot bisa dipasarkan secara luas dan para karyawan dapat memunculkan ide — ide baru untuk
mengembangkan produk frozen food di UD. Family Food sehingga, dapat bersaing dengan para
kompetitor.
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