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ABSTRAK 
Desa Jenggik Utara dikenal sebagai daerah agribisnis ubi jalar ungu, sektor ini menjadi penopang 
ekonomi sebagian besar warganya. Meskipun memiliki potensi yang besar, ubi jalar ungu baru dijual 
dalam bentuk segar dan keripik. Menilik dari kurang berkembangnya inovasi produk, maka dipelukan 
pelatihan diversifikasi olahan pangan ubi jalar ungu. Tepung ubi jalar ungu dapat menjadi substitusi 
tepung terigu dan potensial dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan produk bebas gluten. 
Menyelaraskan dengan hasil survey awal, maka pelatihan kelompok tani di Desa Jenggik Utara juga 
memberikan informasi terkait pengemasan, pelabelan, dan SPP-IRT yang diharapkan dapat 
meningkatkan daya jual tepung ubi jalar ungu. Tahap kegiatan berupa pemberian materi, pelatihan 
pembuatan tepung ubi ungu, dan diskusi. Kegiatan ini diadakan pada Jum’at, 23 Juni 2023 dan diikuti 
oleh 7 orang ibu kelompok tani. Diharapkan dari kegiatan ini, maka ibu-ibu kelompok tani memiliki 
produk tepung ubi jalar ungu yang berdayajual ekonomis. 
Kata kunci: diversifikasi pangan, Jenggik Utara, kelompok tani, tepung ubi ungu 
 
ABSTRACT 
Jenggik Utara Village is known as a purple sweet potato agribusiness area; this sector economically 
supports the welfare of its residents. Even though it has excellent potential, purple sweet potatoes are 
only sold in fresh and chip products. Judging from the lack of product development, training on purple 
sweet potato food diversification is needed. Purple sweet potato flour can be a substitute for wheat 
flour and has the potential to be developed to meet the needs of gluten-free products. In line with the 
initial survey results, the farmer group training in Jenggik Utara Village also provided information 
regarding packaging, labeling, and SPP-IRT, which is expected to increase the selling power of purple 
sweet potato flour. The activity includes providing materials, producing purple sweet potato flour, and 
discussing. This activity was held on Friday, June 23, 2023, and was attended by 7 women from farmer 
groups. It is hoped that from this activity, women from farmer groups will have purple sweet potato 
flour products that can sell economically. 
Keywords: food diversification, Jenggik Utara, farmer group, purple sweet potato flour 
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PENDAHULUAN  

Ubi jalar telah menjadi komoditas agribisnis yang menjadi sumber pendapatan bagi 
masyarakat Desa Jenggik, Kecamatan Terara, Lombok Timur. Ubi jalar telah dijajakan selama 
puluhan tahun oleh masyarakat Jenggik dan menjadi bisnis turun temurun. Hasil produksi 
komoditas ubi jalar di Kecamatan Terara mencapai 14 ton/hektar (BPS, 2014). Umumnya, 
masyarakat Desa Jenggik menjual ubi jalar dalam bentuk segar ataupun keripik (Yon, 2020). 
Dalam bentuk segar, ubi jalar hanya dibersihkan dan dijual dalam bentuk ikatan dengan harga 
jual sekitar Rp 10.000/kg. Ubi jalar yang menjadi unggulan di Desa Jenggik adalah ubi ungu dan 
dikenal dengan nama ubi benson dan ubi jalar kuning yang dikenal sebagai ubi jalar madu 
(Gambar 1(a)). Beberapa tahun terakhir, diversifikasi produk olahan ubi jalar telah 
dikembangkan menjadi keripik oleh penjual ubi jalar demi meningkatkan nilai ekonomis ubi 
jalar (Gambar 1(b)). 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 1. (a) Potensi komoditas ubi ungu Jenggik, (b) keripik ubi jalar kuning 

Kandungan gizi produk pertanian bervariasi dipengaruhi oleh lokasi budidaya. Berbagai 
peneliti melaporkan kandungan protein pada tepung ubi jalar antara 1,0-14,2%, kecuali lisin, 
tirosin, dan isoleusin, semua asam amino lainnya tersedia dalam jumlah melimpah dalam 
tepung ubi jalar. Tepung ubi jalar mengandung karbohidrat mencapai 84,6% dan 94,8% (Van 
Hal, 2007). Tepung ubi jalar mengandung sejumlah besar mineral seperti natrium 0,06-0,18%, 
0,76-1,22% kalium, 0,04-0,15% magnesium, 0,09-0,29% kalsium, 0,07-0,19% fosfor, 20,65-
45,35 mg/kg besi, 18,85-33,75 mg/kg seng, 3,60-8,50 mg/kg tembaga, dan 8,80-16,55 mg/kg 
mangan (Olatunde et al., 2016). 

Mempertimbangkan potensi ubi jalar di Desa Jenggik serta mendorong adanya bentuk 
diversifikasi olahan ubi jalar berdaya jual tinggi, maka pengolahan ubi jalar menjadi sangat 
potensial untuk dikembangkan. Tepung ubi jalar ungu memiliki peluang bagus untuk digunakan 
sebagai substitusi tepung terigu yang akan sangat berguna bagi individu yang didiagnosis 
menderita penyakit celiac. Hal ini dikarenakan penderita penyakit celiac dan intoleransi gluten 
membutuhkan produk bebas gluten (gluten free) (Pérez et al., 2017). Tepung uji jalar 
berpotensi dijadikan sebagai ingredient dalam berbagai pembuatan makanan olahan, yakni 
sebagai pengganti tepung terigu. Substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar dapat 
digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk roti, pasta, kue, dan mie (Martiyanti & Vita, 
2018). Pengolahan ubi jalar menjadi produk antara (intermediate food product) berupa tepung 
memiliki berbagai keuntungan diantaranya memperpanjang umur simpan, bersifat luwes 
untuk dimanfaatkan sebagai ingredient pangan  berbahan baku tepung dan upaya diversifikasi 
pangan. Tepung ubi ungu menjanjikan peluang ekonomi cukup signifikan dikarenakan bentuk, 
ukuran, cita-rasa dan manfaat beragam, dan juga mempermudah pengemasan, pelabelan, 
penyimpanan dan distribusi (Nindyarani et al., 2011). 
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METODE  

Kegiatan pengabdian ini akan dilakukan di Desa Jenggik Utara, Montong Gading, Lombok 
Timur. Pelatihan ini melibatkan ibu-ibu kelompok tani Desa Jenggik Utara yang sudah bergelut 
cukup lama di agribisnis ubi jalar. Pengabdian masyarakat ini dilakukan dengan teknik 
ceramah, diskusi, dan praktik. Ide pengembangan produk tepung ubi jalar didasarkan pada 
hasil survey lapangan dimana penjualan ubi ungu hanya dipasarkan dalam bentuk segar dan 
keripik, sehingga terbuka peluang untuk mengembangkannya menjadi produk antara tepung 
ubi jalar. Hasil survey awal menunjukkan beberapa persoalan yakni : (1) ibu-ibu kelompok tani 
memiliki pengetahuan terbatas mengenai pengolahan ubi jalar dan masa simpan ubi jalar yang 
tidak terlalu lama, (2) masih minimnya pengetahuan mengenai pengemasan dan pelabelan 
seperti yang terlihat pada produk keripik yang hanya dijual dalam plastik bening tanpa ada 
label, (3) belum mengetahui bagaimana pengurusan SPP-IRT (Sertifikat Produksi Pangan 
Produksi Rumah Tangga) dan keuntungan bila sudah mengantongi SPP-IRT.  

Menilik hasil survey awal,  penganekaragaman olahan tepung ubi jalar dapat menjadi 
alternatif memperpanjang umur simpan dan juga berpeluang meningkatkan daya jual produk. 
Kegiatan pelatihan ini dilakukan untuk menyampaikan berbagai informasi mengenai 
kandungan gizi ubi jalar ungu, cara pembuatan tepung ubi jalar, dan materi terkait 
pengemasan, pelabelan dan PIRT. Ibu-ibu peserta pelatihan diajak berkomunikasi secara aktif 
dan juga melakukan praktik langsung pembuatan tepung ubi jalar ungu. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Kegiatan pelatihan dilaksanakan pada hari Jum’at, 23 Juni 2023 di Desa Jenggik Utara 
dengan sasaran peserta ibu-ibu kelompok tani yang beranggotakan 7 orang. Pemilihan materi 
dan pelatihan pengolahan ubi jalar ungu didasarkan dari hasil survey awal. Hasil survey 
lapangan menunjukkan bahwa pengembangan olahan ubi jalar ungu di daerah Jenggik baru 
satu produk, yakni keripik. Keripik yang diproduksi belum dilengkapi dengan label dan hanya 
dikemas dalam plastik transparan. Mempertimbangkan hal tersebut maka kegiatan pelatihan 
tidak hanya berupa praktik langsung pembuatan tepung ubi jalar ungu, tetapi  juga melingkupi 
pemberian materi pengemasan, pelabelan, dan SPP-IRT (Sertifikat Produksi Pangan Produksi 
Rumah Tangga). Materi yang diberikan dirangkum dalam brosur 2 halaman yang berisi 
ringkasan hal penting mengenai kemasan, label, dan pengurusan SPP-IRT (Gambar 2).  

  

Gambar 2. Brosur pelatihan terkait kemasan, label, dan SPP-IRT 

Ditekankan bahwa label adalah komponen penting yang berfungsi memberikan identitas 
pada suatu produk pangan (Erlyana, 2018). Label harus memuat setidaknya nama produk, 
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komposisi dan bahan, berat bersih, nama dan alamat produsen, keterangan kadaluwarsa, 
tanggal dan kode produksi, nomor izin edar pangan olahan, dan label halal bagi yang 
dipersyaratkan yang merujuk pada aturan yang berlaku (PP RI, 1999). Salah satu harapan dari 
pelatihan ini adalah mendorong ibu-ibu kelompok tani di Desa Jenggik Utara untuk 
mendayagunakan potensi ubi jalar ungu dengan cara melakukan diversifikasi produk pangan 
menjadi tepung ubi jalar ungu. Guna memperbesar peluang untuk masuk ke pasaran dan 
meningkatkan kepercayaan terhadap kualitas produk, maka pengurusan SPP-IRT perlu 
dilakukan di kemudian hari. 

SPP-IRT merupakan jaminan keamanan serta izin edar yang diberikan oleh Kepala Daerah 
dalam hal ini Walikota/Bupati terhadap produk hasil industri UMKM di wilayah kerjanya dan 
berlaku selama 5 tahun (Dinas Kesehatan Kulonprogo, 2018). Tepung ubi ungu adalah salah 
satu produk yang bisa memiliki SPP-IRT. Sehingga, ibu-ibu kelompok tani dibekali informasi 
yang cukup terkait syarat pengurusan, kelengkapan dokumen, mekanisme, dan alur 
pengurusan SPP-IRT . 

Pembuatan tepung ubi jalar ungu dalam pelatihan ini merupakan modifikasi dari 
(Martiyanti & Vita, 2018) :  

1) Ubi jalar ungu dicuci bersih guna menghilangkan sisa tanah, kemudian dikupas 
(Gambar 3(a))dan diiris tipis dengan ketebalan 2mm (Gambar 3(b)). 

2) Irisan ubi jalar ungu kemudian mengalami proses blanching dengan cara mencelupkan 
dalam air panas selama ± 3 menit (Gambar 3(c)). 

3) Irisan ubi jalar ungu yang sudah diblanching ditiriskan dan ditata di atas tray atau 
loyang. 

4) Proses selanjutnya adalah pengeringan, dimana irisan ubi jalar ungu dijemur di bawah 
matahari.  

5) Irisan ubi jalar ungu yang sudah kering digiling dan tepung diayak dengan ayakan 100 
mesh.  

6) Tepung ubi jalar ungu siap dikemas dan dilabeli (Gambar 4). 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

Gambar 3. Praktik pembuatan tepung ubi ungu : (a) pengupasan, (b) pengirisan, (c) blanching 
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Gambar 4. Tepung ubi ungu 

Keberhasilan pelaksanaan kegiatan terlihat dari beberapa aspek, diantaranya antusiasme 
ibu-ibu kelompok tani Jenggik Utara dalam mengikuti semua rangkaian pelatihan dari awal 
hingga akhir. Pada dialog akhir peserta menjadi lebih optimis untuk mendapatkan informasi 
lebih dalam mengenai peluang bisnis dan pemasaran tepung ubi ungu. Ditanya lebih lanjut 
mengenai keinginan ibu-ibu kelompok tani untuk memproduksi dan memasarkan tepung ubi 
jalar ungu, disampaikan bahwa ketertarikan utama dikarenakan tepung ubi jalar ungu cukup 
mudah untuk dibuat dan dapat memperpanjang masa simpan. Tidak hanya berhenti pada 
pembuatan tepung ubi jalar ungu juga dapat dikembangkan lebih lanjut, produk antara tepung 
ubi jalar ungu berkesempatan menjadi bahan dasar tepung cookies, es krim, mie, dan produk 
lainnya (Alamsyah et al., 2023). 

SIMPULAN  

Melalui pelatihan pengolahan tepung ubi jalar ungu yang diadakan oleh tim 
pengabdian masyarakat FATEPA UNRAM bagi ibu-ibu kelompok tani di Desa Jenggik Utara, 
Montong Gading, Lombok Timur dapat diambil beberapa kesimpulan, yakni : 
1) Sosialisasi dan pelatihan pembuatan ubi jalar ungu disambut baik oleh para peserta dan 

peserta menunjukkan minat untuk menggeluti pengembangan produk tepung ubi jalar 

ungu 

2) Peserta menganggap tepung ubi jalar ungu sebagai solusi untuk memperpanjang masa 

simpan ubi ungu dan peluang untuk meningkatkan pendapatan 

3) Penganekaragaman ubi jalar ungu menjadi tepung ubi jalar ungu memungkinkan untuk 

dilakukan dan memiliki potensi layak untuk dijadikan usaha bisnis  

4) Wawasan terkait pengemasan, pelabelan, dan SPP-IRT dapat menjadikan produk tepung ubi 

jalar ungu memiliki kesempatan untuk dipasarkan secara luas baik secara offline maupun 

online 

UCAPAN TERIMA KASIH (Opsional) 🡨 Calibri, Bold, 11 pt 
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