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RINGKASAN

Ubi jalar mengalami peningkatan popularitas sebagai bahan baku alternatif untuk
memproduksi berbagai jenis olahan yang menunjang program diverisifikasi pangan. Selain itu,
ubi jalar kaya akan kandungan nutrisi, meliputi pati, protein, serat pangan, komponen fenolik,
vitamin dan mineral, namun rendah kandungan lemak. Umumnya, aplikasi pemanfaatan ubi
jalar putih berupa tepung ubi jalar yang digunakan dalam pengolahan lanjutan. Bentuk
pengolahan lain dari ubi jalar putih adalah pembuatan french fries beku. Pemanfataan ubi jalar
putih sebagai produk french fries beku diharapkan dapat meningkatkan nilai jual serta
mendukung upaya pemerintah dalam meningkatkan ketersediaan dan konsumsi pangan lokal.
Dalam upaya memperkenalkan produk french fries ubi jalar putih beku sebagai salah satu
diversifikasi produk dan mendemonstrasikan proses pengolahan yang sederhana dan mudah
dilakukan maka diselenggarakan Workshop Food Processing dengan tema: Pengolahan French
Fries Ubi Jalar Putih (Ipomoea batatas L.) Beku. Pengolahan ubi jalar putih menjadi french
fries beku diharapkan dapat menambah wawasan peserta tentang berbagai teknik pengolahan
pangan yang inovatif dan dapat diaplikasikan di industri pangan.

Kegiatan ini dilaksanakan dengan tujuan meningkatkan pemahaman dan keterampilan
peserta. Kegiatan ini mencakup pre-test, penyampaian materi, demonstrasi proses pengolahan
french fries beku, serta post-test untuk mengevaluasi hasil pembelajaran. Data menunjukkan
peningkatan rata-rata nilai pre-test dari 82,50 menjadi nilai post-test sebesar 92,96, dengan
selisih 10,46 poin. Peningkatan nilai tersebut signifikan berdasarkan analisis Wilcoxon Signed
Rank Test pada p-value 0,000. Rentang nilai pre tes yang semula cukup luas yaitu 50 hingga
100, mengalami penyempitan rentang pada post-test dengan nilai 80 hingga 100. Kondisi ini
mencerminkan peningkatan kolektif pemahaman peserta setelah mengikuti kegiatan workshop.
Penyampaian materi yang interaktif dan demonstrasi visual membantu menciptakan
komunikasi dua arah antara narasumber dan peserta, sehingga memudahkan pemahaman
teknik pengolahan pangan berbasis lokal. Produk french fries beku dari ubi jalar putih yang
dihasilkan memiliki potensi sebagai alternatif diversifikasi pangan lokal yang bernilai
ekonomis tinggi, dengan manfaat aplikatif untuk dunia industri dan peluang usaha.

Kata Kunci: pre-post tes, pelatihan, pengolahan pangan.



BAB 1. PENDAHULUAN

Ubi jalar (Ipomea Batatas L.) merupakan salah satu jenis umbi-umbian sumber
karbohidrat alternatif di Indonesia setelah padi, jagung dan ubi kayu [1]. Ubi jalar
mengalami peningkatan popularitas sebagai bahan baku alternatif untuk memproduksi
berbagai jenis olahan yang menunjang program diverisifikasi pangan. Produksi ubi jalar di
Indonesia sangat melimpah, pada tahun 2020 mencapai 1.533,16 ton [2]. Selain itu, ubi jalar
kaya akan kandungan nutrisi, meliputi pati, protein, serat pangan, komponen fenolik, vitamin
dan mineral, namun rendah kandungan lemak [3]. Terlebih ubi jalar memiliki manfaat
fisiologis seperti mengatur glukosa dan lemak dalam darah, meningkatkan imunitas,
mencegah dari kanker dan oksidasi, sehingga dalam beberapa tahun terakhir ubi jalar
mendapat banyak perhatian dan peningkatan penelitian [4]. Beberapa jenis ubi jalar yang
populer dibudidayakan di Indonesia adalah ubi jalar berwarna putih kecoklatan, merah dan
ungu. Ketiga jenis ubi jalar tersebut memiliki varietas unggul dengan produktivitas tinggi
[5,6].

Ketersediaan ubi jalar putih sangat melimpah, namun, diversifikasi pengolahan ubi
jalar putih sebagai produk pangan olahan masih terbatas. Umumnya, aplikasi pemanfaatan
ubi jalar putih berupa tepung ubi jalar yang digunakan dalam pengolahan lanjutan. Seperti
pada penelitian pembuatan tepung ubi jalar, mie instan, substitusi nugget ikan layang,
kerupuk kemplang [7—10] dan produk lainnya [11]. Bentuk pengolahan lain dari ubi jalar
putih adalah pembuatan french fries beku. Pengolahan ubi jalar menjadi french fries
biasanya berasal dari varietas ubi jalar yang berwarna. Pemanfataan ubi jalar putih sebagai
produk french fries beku diharapkan dapat meningkatkan nilai jual serta mendukung upaya
pemerintah dalam meningkatkan ketersediaan dan konsumsi pangan lokal sumber
karbohidrat pengganti beras [12]. Produk french fries beku bisa menjadi pilihan produk
makanan siap saji bagi konsumen, terutama para konsumen milenial yang menghendaki
produk-produk pangan yang praktis.

Pengolahan french fries beku, meliputi proses pembersihan bahan mentah,
pemotongan, blansir, pengeringan hingga kadar air mencapai 60%, penggorengan strip,
kemudian pendinginan pada suhu ruang sebelum dilakukan pengemasan dan pembekuan
[13]. Beberapa tahapan proses pengolahan french fries beku menentukan kualitas akhir
produknya, yaitu dari pre- treatmen (blansir) dan porses perendaman. Blansir sangat penting
pada pembuatan french fries ubi jalar beku. Pada prinsipnya blansir menginaktifkan enzim
yang bertanggung jawab terhadap pencoklatan dan oksidasi. Metode blansir yang umum



dilakukan yaitu menggunakan air panas, uap dan blansir kimiawi. Proses blansir
berpengaruh terhadap tekstur gigitan yang lembut atau keras pada french fries ubi jalar beku.

Proses pengolahan french fries dapat dilakukan dengan teknologi dan peralatan
sederhana, namun perlu diketahui titik kritis yang sangat berpengaruh terhadap karakteristik
produk french fries. Dalam upaya memperkenalkan produk french fries ubi jalar putih beku
sebagai salah satu diversifikasi produk dan mendemonstrasikan proses pengolahan yang
sederhana dan mudah dilakukan maka diselenggarakan Workshop Food Processing dengan
tema: Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih (Ipomoea batatas L.) Beku.

Peserta kegiatan ini yaitu siswa-siswi SMK Negeri 1 Pasuruan jurusan kimia
industri. Selain ilmu pengetahuan yang diperolen di bangku sekolah, siswa perlu
mendapatkan pengetahuan tambahan sebagai ilmu tambahan untuk mempersiapkan dunia
kerja. Pengolahan ubi jalar putih menjadi french fries beku diharapkan dapat menambah
wawasan peserta tentang berbagai teknik pengolahan pangan yang inovatif dan dapat
diaplikasikan di industri pangan. Selain itu, kegiatan ini juga bertujuan untuk: 1)
memperkenalkan teknik pengolahan makanan yang sederhana berbahan dasar lokal yang
bernilai ekonomi tinggi, seperti pembuatan french fries dari ubi jalar putih beku yang dapat
dikembangkan lebih lanjut menjadi produk pangan yang memiliki daya saing di pasaran, 2)
meningkatkan keterampilan praktis peserta dalam mengolah bahan pangan lokal yang dapat
dijadikan peluang usaha atau dikembangkan lebih lanjut di masa depan. 3) mengetahui
pengaruh pemahaman peserta terhadap materi pengolahan french fries ubi jalar putih beku.
Melalui workshop ini, diharapkan peserta dapat memperoleh pengalaman langsung
mengenai tahapan-tahapan produksi makanan, mulai dari persiapan bahan baku,
pengolahan, hingga penyajian produk akhir. Selain itu, peserta juga diharapkan dapat
memahami pentingnya kualitas bahan baku dan teknik pengolahan yang tepat untuk
menghasilkan produk makanan yang bernilai jual tinggi serta aman untuk dikonsumsi.

BAB 2. TARGET DAN LUARAN

Kegiatan pengabdian ini berupa demontrasi proses pengolahan french fries ubi jalar
putih beku. Sesuai dengan uraian kebermanfaatan kegiatan ini untuk peserta workshop, maka
peserta tidak hanya sekedar mendengarkan materi, namun peserta diharapkan dapat memahami
dan mengikuti praktik pembuatan french fries ubi jalar putih beku. Target dari kegiatan ini
yaitu setelah peserta mengikuti penjelasan berupa pemaparan materi dan praktik pengolahan

french fries ubi jalar putih beku, selanjutnya dapat meningkatkan pemahaman materi tersebut.



Pengaruh pemahaman peserta terhadap materi yang telah disampaikan diukur melalui pre test
yang diselenggarakan di awal dan post test yang diselenggarakan di akhir kegiatan.
Berdasarkan data yang diperoleh hasil pengukuran dipublikasikan dalam Jurnal Nasional yaitu
Jurnal Cendekia yang terakreditasi Sinta 4 berjudul “Peningkatan Pengetahuan dan
Keterampilan Melalui Pelatihan Pengolahan French Fries Beku Ubi Jalar Putih (Ipomoeae
batatas L.)”.

BAB 3. METODE PELAKSANAAN
Tahapan Pelaksanaan Kegiatan Workshop

Kegiatan workshop ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas
PGRI Wiranegara, Kota Pasuruan. Pelaksanaan kegiatan ini terdiri dari beberapa tahapan yaitu
1) Pre test, 2) Penyampaian materi, 3) Praktik pengolahan french fries beku ubi jalar putih
(Ipomoea batatas L..), 4) Post test. Jumlah soal pre test dan post test yaitu 10 soal, setiap soalnya
memiliki nilai 10 poin. Soal yang diberikan meliputi pemanfaatan teknologi dalam pengolahan
serta tahapan proses dan fungsi bahan yang digunakan dalam pembuatan french fries beku ubi
jalar putih.

Pengukuran pengetahuan dan wawasan peserta pada studi ini menggunakan desain
quasi-experimental dengan desain one group pre-test dan post-test [14]. Populasi pada studi ini
adalah siswa SMK Negeri 1 Pasuruan Jurusan Kimia Industri, teknik pengambilan sampel
adalah accidental sampling. Jumlah sampel atau peserta yaitu 32 orang, terdiri dari 14 laki-laki

dan 18 perempuan.

Analisis Data

Untuk melihat distribusi responden terhadap pemahaman materi pengolahan french
fries ubi jalar putih (Ipomoea batatas L.) beku, hasil pre test dan post test dianalisis secara
deskriptif dengan Microsoft Excel 2019. Untuk melihat pengaruh pemahaman peserta terhadap
materi yang disampaikan hasil pre test dan post test dianalisis dengan Wilcoxon Signed Rank
Test mengguanakan SPSS IBM 2.5.

Pembuatan French Fries Beku Ubi Jalar Putih (Ipomoea Batatas L.)

Ubi jalar putih dikupas dan dicuci bersih menggunakan air mengalir. Ubi jalar putih
tersebut dipotong menggunakan mesing pemotong agar ukurannya segaram (dengan ketebalan
1 x 1 cm). Selanjutnya ubi jalar putih potong diblansir pada suhu 75°C, selama 5 menit)
menggunakan larutan SAPP (Sodium Acid Pyrophospate) dengan takaran 22.2 gram/1 L air.
Selama proses blansir dilakukan pengadukan secara berkala. Tahap selanjutnya ubi jalar putih
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tersebut direndam dalam larutan NaCl (10 gram/1 L air) selama 50 menit, selama proses
perendaman dilakukan pengadukan setiap 10 menit). Kemudian dilakukan penggorengan awal
pada suhu 180°C selama 3 menit, lalu ubi ditiriskan. Setelah ubi tiris dapat dilakukan
penyimpanan beku pada suhu -18°C selama minimal 24 jam. Tahap akhir yaitu penggorengan

akhir pada suhu 180°C selama 5 menit sehingga ubi jalar putih bisa siap dikonsumsi.

BAB 4. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI

Distribusi responden terhadap pemahaman materi pengolahan french fries ubi jalar
putih (Ipomoea batatas L.) beku

Peserta yang mengikuti kegiatan workshop terdiri dari 32 orang siswa. Jumlah peserta
laki-laki adalah 14 orang dan perempuan adalah 18 orang. Distribusi jawaban masing-

masing soal pre tes dan pos tes disajikan pada tabel berikut.

Tabel 1. Jawaban Skor Soal Pre Tes dan Pos Tes Peserta Workshop

Nomor Soal Skor Pre  Skor Post PSFZI-I;IOhSt PZL?;ZT:::n
1 Soal 1 5.94 8.15 2.21 37%
2 Soal 2 8.75 8.15 -0.60 -1%
3 Soal 3 9.38 9.63 0.25 3%
4 Soal 4 6.88 9.26 2.38 35%
5 Soal 5 10.00 10.00 0.00 0%
6 Soal 6 8.75 10.00 1.25 14%
7 Soal 7 9.38 8.89 -0.49 -5%
8 Soal 8 9.06 9.63 0.57 6%
9 Soal 9 5.31 10.00 4.69 88%
10 Soal 10 9.06 9.26 0.20 2%

Tabel 1. berisi informasi tentang perolehan nilai akhir peserta pada pre-test dan post-
test untuk masing-masing soal. Setiap soal memiliki skor pre-test dan post-test yang
menunjukkan tingkat pemahaman peserta sebelum dan sesudah mengikuti kegiatan. Selisih
skor pre — post tes dan presentase peningkatan menunjukkan perbedaan nilai antara pre-test
dan post-test. Sebagian besar soal menunjukkan peningkatan skor, meskipun ada beberapa soal
yang mengalami penurunan. Selisih skor pre tes dan pos tes tertinggi pada “Soal 9” yaitu 4,69
dari nilai pre tes 5,31 menjadi 10,0 dengan presentase peningkatan yaitu 88%. Selisih skor
terendah yaitu pada “Soal 2” yaitu — 0,60 dari nilai pre tes 8,75 menjadi 8,15 dengan presentase
penurunan sebesar -7%.

Selain itu, terdapat informasi tentang performa soal dan distribusi peningkatan skor.

Diantara 10 soal yang diberikan terdapat 1 soal yang memiliki performa jawaban stabil yaitu



“Soal 5” dengan nilai pre-test dan post-test yang sama (10.00), hal ini menunjukkan bahwa

tidak ada perubahan jawaban peserta pada soal ini. Sebagian besar soal menunjukkan

peningkatan skor yang konsisten, seperti “Soal 1” sebesar 37% dan “Soal 4” sebesar 35%, yang

mencerminkan keberhasilan kegiatan dalam meningkatkan pemahaman peserta. Secara umum

kegiatan yang dilaksanakan efektif dalam meningkatkan pemahaman peserta, meskipun

beberapa aspek mungkin perlu dievaluasi untuk soal-soal tertentu yang mengalami penurunan.
Tabel 2. Total Nilai Pre Tes dan Pos Tes Peserta Workshop

No Total skor Total skor No Total skor Total skor
Siswa PRE TEST POST TEST Siswa PRE TEST POST TEST
1 70 90 17 90 100
2 90 100 18 90 90
3 70 90 19 50 80
4 80 100 20 80 100
5 80 100 21 100 90
6 60 90 22 100 100
7 90 100 23 80 90
8 80 90 24 60 80
9 90 100 25 80 100
10 100 90 26 80 100
11 70 80 27 100 100
12 60 90 28 100
13 80 90 29 80
14 70 80 30 90
15 100 100 31 100
16 70 90 32 100

Berdasarkan distribusi data perolehan nilai peserta pada pre tes terdapat 32 orang yang
mengerjakan soal pre tes, sedangkan pada soal pos tes terdapat 27 orang yang mengerjakan
soal. Pada Tabel 2. di atas, juga disajikan informasi mengenai perolehan nilai akhir peserta
pada pre-test dan post-test. Data ini memberikan gambaran mengenai perubahan skor peserta
sebelum dan sesudah mengikuti kegiatan atau intervensi yang diberikan. Selain itu, informasi
ini dapat digunakan untuk mengevaluasi efektivitas metode yang digunakan selama kegiatan.

Tabel 3. Rentang Nilai Pre dan Pos Tes Peserta

Nilali Pre Post
50 1 0
60 3 0
70 5 0
80 9 4
90 6 11
100 8 12

Total 32 27




Pada Tabel 3. menunjukkan rentang nilai pre-test yang merupakan hasil awal
kemampuan atau pemahaman peserta sebelum menerima materi atau pelatihan. Rentang nilai
pre-test peserta berada di kisaran 50-100. Data rentang nilai pre-test cukup luas, yang
mencerminkan adanya perbedaan tingkat pemahaman awal di antara peserta. Setelah
pelaksanaan kegiatan, nilai post-test menunjukkan peningkatan yang signifikan, dengan
rentang nilai yang lebih sempit, yaitu 80 hingga 100. Secara deskriptif, penyempitan rentang
ini menunjukkan adanya peningkatan yang signifikan pada nilai peserta setelah pelaksanaan
kegiatan. Rentang nilai pos tes yang menjadi lebih pendek mengindikasikan bahwa sebagian
besar peserta berhasil meningkatkan nilai, dari yang sebelumnya 50 meningkat menjadi 80.
Peningkatan skor pos tes yang lebih tinggi dan distribusi nilai yang lebih merata di kisaran atas
menunjukkan bahwa intervensi atau pelatihan yang diberikan berhasil membantu peserta
meningkatkan pemahaman peserta, sehingga perbedaan antar nilai peserta menjadi lebih kecil.

Pendekatan metode yang digunakan pada kegiatan pengabdian ini adalah metode
eksperimen secara kuantitatif dengan menilai pengaruh pembelajaran terhadap tingkah laku
peseta kegiatan [11]. Bentuk penelitian eksperimental “one group pre test post test design ” ini
diharapkan dapat menunjukkan perbedaan yang akurat terkait dengan pemahaman peserta
sebelum dan setelah kegiatan berlangsung. Menurut [12] sebelum melakukan pengolahan data
lebih lanjut dilakukan uji normalitas terhadap data nilai pre test dan pos test. Hal ini dilakukan
untuk mengetahui pendekatan statistik pengolahan data yang dapat digunakan yaitu secara
parametrik atau non parametrik. Hipotesis yang ditetapkan pada pengujian normalitas yaitu:

Ho = Data terdistribusi normal
H. = Data tidak terdistribusi normal
Kriteria pengambilan keputusan yaitu Ha diterima ketika nilai signifikansi (p value) < 0,05

(5%). Hasil pengujian normalitas data pre tes dan pos tes disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Uji Normalitas Jawaban Peserta
Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
PreTest .156 27 .090 931 27 .074
PostTest .279 27 .000 781 27 .000

a. Lilliefors Significance Correction

Uji normalitas menunjukkan bahwa nilai signifikan (p-value) dari Kolmogorov-
Smirnov sebesar 0,09 > 0,05dan Shapiro-Wilk sebesar 0,074 > 0,05 sehingga Ho ditolak yang
artinya data tidak terdistribusi normal. Pada data pos tes uji normalitas menunjukkan nilai

signifikan (p-value) dari Kolmogorov-Smirnov sebesar 0,000 < 0,05dan Shapiro-Wilk sebesar
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0,000 < 0,05 sehingga Ho diterima yang artinya data terdistribusi normal. Pada kondisi ini
pengolahan data nilai pre tes dan pos tes peserta dapat dilakukan dengan pendekatan non
parametrik menggunakan Wilcoxon Signed Rank Test untuk melihat perbedaan dan
pemahaman peserta sebelum dan setelah kegiatan workshop pengolahan ubi jalar putih menjadi

french fries beku.

Pengaruh pemahaman peserta terhadap materi pengolahan french fries ubi jalar putih
(Ipomoea batatas L.) beku

Pemahaman peserta dalam mengikuti kegiatan workshop diukur melalui nilai pre tes
dan pos tes yang diberikan sebelum dan setelah kegiatan berlangsung. Pelaksanaan kegiatan
dapat dinyatakan berhasil ketika terjadi peningkatan pemahaman peserta setelah mengikuti
kegiatan workshop. Teknik analisis data yang digunakan pada kegiatan ini yaitu statistika non
parametris dengan taraf signifikansi yaitu 95%.

Pelaksanaan kegiatan workshop diawali dengan memberikan soal pre tes untuk
mendapatkan pemahaman awal tentang proses pengolahan ubi jalar putih menjadi french fries
beku. Setelah mendapatkan nilai pre tes peserta diberikan sosialisasi materi tentang proses
pengolahan ubi jalar putin menjadi french fries beku dan demontrasi proses pengolahan.
Selanjutnya, peserta diberikan soal pos tes untuk mengukur adanya peningkatan pemahaman
terhadap sosialisasi materi dan demonstrasi pengolahan ubi jalar putih menjadi french fries
beku.

Tabel 5. Statistika Deskriptif Terhadap Nilai Pre Tes dan Pos Tes Peserta Workshop

Descriptive Statistics
Std.

N Range Minimum | Maximum Mean Deviation | Variance
Pre Test 32 50 50 100 82.50 14.142 | 200.000
Post 27 20 80 100 92.96 7.240 52.422
Test
Valid N 27
(listwise)

Hasil statistika deskriptif terhadap nilai pre tes dan pos tes peserta disajikan pada Tabel
5. Jumlah peserta yang mengikuti pre tes adalah 32 peserta dan pos tes 27 peserta. Total data
yang eligible untuk diproses dalam pengolahan data yaitu 27 data. Rata-rata nilai untuk pre
tes peserta adalah 82,50 dan rata-rata pos tes peserta adalah 92,96 dengan selisih sebesar
10,46. Selanjutnya data diolah menggunakan Wilcoxon Signed Rank Test.



Tabel 6. Hasil Wilcoxon Signed Rank Test

Ranks
Mean Sum of
N Rank Ranks
Post Test - Pre Test Negative Ranks 2a 6.00 12.00
Positive Ranks 21b 12.57 264.00
Ties 4c
Total 27

a. Post Test < Pre Test
b. Post Test > Pre Test

c. Post Test = Pre Test

Hasil pengolahan menggunakan Wilcoxon Signed Rank test pada Tabel 6.
menunjukkan Positive Rank (rata-rata peningkatan) nilai dari pre test ke post tes adalah 21,
sedangkan Negative Rank (rata-rata penurunan) nilai dari pre tes ke pos tes adalah 2. Jumlah
ranking positif sebesar 264 dan jumlah ranking negatif sebesar 12. Data tersebut
menunjukkan 21 dari 27 peserta mampu meningkatkan pemahaman terhadap materi yang
diberikan. Hal ini dibuktikan dengan meningkatnya skor post test peserta, sementara 2 dari
27 peserta mengalami penurunan nilai dan 4 dari 27 peserta tidak mengalami perubahan nilai

dari pre test ke post testnya.

Tabel 7. Uji Perbedaan Nilai Pre-Pos Tes Peserta Pada Wilcoxon Signed Rank Test

Test Statistics?
Post Test - Pre Test
Z -3.911b
Asymp. Sig. (2-tailed) 0.000

a. Wilcoxon Signed Ranks Test
b. Based on negative ranks.

Hasil statistik signifikansi pada Tabel 7. pengujian Wilcoxon Signed Rank Test
menunjukkan tingkat signifikansi 0,000 (p value <= 0,05) maka dapat disimpulkan terdapat
perbedaan nilai pre tes dan pos tes peserta sebelum dan setelah diberikan sosialisasi materi
dan demonstrasi proses pengolahan ubi jalar putih menjadi produk french fries beku.
Berdasarkan hasil tersebut kegiatan workshop yang dilakukan dapat meningkatkan
pemahaman peserta tentang proses pengolahan ubi jalar putih.

Penyampaian materi dan demonstrasi proses pengolahan memiliki peran penting dalam
menciptakan suasana interaktif selama workshop, sehingga terjadi komunikasi dua arah
antara peserta dengan narasumber. Peserta tidak hanya menjadi pendengar pasif, tetapi juga
aktif berpartisipasi dalam diskusi. Interaksi ini memberikan ruang bagi peserta untuk
mengajukan pertanyaan, berbagi pengalaman, serta memperoleh penjelasan langsung dari
narasumber mengenai hal-hal yang kurang dipahami.



Selain itu, demonstrasi proses pengolahan memberikan gambaran visual yang lebih
konkret, sehingga peserta dapat memahami konsep dan teknik yang disampaikan dengan
lebih baik. Melalui kombinasi penyampaian materi dan demonstrasi, workshop menjadi lebih
menarik dan efektif, membantu peserta mempraktikkan langsung apa yang telah dipelajari,
yang pada akhirnya berdampak pada peningkatan pemahaman mereka terhadap topik yang
dibahas. Pendekatan ini memperkuat keterlibatan peserta dan memastikan bahwa tujuan

pembelajaran dalam workshop tercapai dengan optimal.

BAB 5. SIMPULAN DAN SARAN

Pada kegiatan workshop ini berhasil dilaksanakan dengan baik dan memberikan
dampak positif terhadap pemahaman peserta. Peningkatan pemahaman peserta ditunjukkan
dari hasil pre-test dan post-test dengan adanya peningkatan rata-rata nilai peserta, dari 82,50
pada pre-test menjadi 92,96 pada post-test, dengan selisih sebesar 10,46 poin. Analisis
menggunakan Wilcoxon Signed Rank Test menghasilkan tingkat signifikansi 0,000 (p value <
0,05), yang menunjukkan perbedaan yang signifikan dalam pemahaman peserta sebelum dan
sesudah workshop. Hal ini juga mencerminkan keberhasilan kegiatan dalam meningkatkan
kompetensi peserta.

Kombinasi metode penyampaian materi, demonstrasi, dan praktik langsung terbukti
efektif dalam meningkatkan pemahaman peserta. Demonstrasi memberikan visualisasi proses
yang jelas, sedangkan diskusi interaktif menciptakan komunikasi dua arah yang memperkuat
pemahaman peserta. Workshop ini turut mendukung diversifikasi pangan lokal dengan
memanfaatkan ubi jalar putih sebagai bahan baku bernilai ekonomi tinggi. Produk french fries
beku berbahan dasar lokal memiliki potensi daya saing di pasar modern. Secara keseluruhan,
kegiatan ini berhasil mencapai tujuan utamanya, yaitu meningkatkan pemahaman dan
keterampilan peserta dalam pengolahan pangan berbasis lokal, serta memberikan bekal praktis

yang bermanfaat untuk dunia kerja maupun kewirausahaan.
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Peningkatan Pengetahuan dan Keterampilan Melalui Pelatihan
Pengolahan French Fries Beku Ubi Jalar Putih
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Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi dan Sains, Universitas PGRI Wiranegara
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Abstract

One form of white sweet potato utilization is the production of frozen french fries, which
is expected to increase its market value and support the availability of local food. This activity
was carried out with the aim of enhancing participants' understanding and skills in food
processing. The stages of the activity included a pre-test, material delivery, a demonstration of
the frozen french fries processing, and a post-test to evaluate learning outcomes. Data showed
an increase in the average pre-test score from 82.50 to a post-test score of 92.96, with a
difference of 10.46 points. This improvement was significant based on the Wilcoxon Signed
Rank Test analysis with a p-value of 0.000. The pre-test score range, which was initially wide
(50 to 100), narrowed to a post-test range of 80 to 100. This condition reflects a collective
improvement in participants' understanding after attending the workshop. The interactive
delivery of material and visual demonstration facilitated two-way communication between the
speaker and participants, making it easier to understand local food processing techniques. The
frozen french fries product made from white sweet potatoes shows great potential as an
alternative for local food diversification with high economic value, offering practical benefits
for the food industry and entrepreneurial opportunities.

Keywords: food, pre-post test, process, training

Abstrak

Salah satu bentuk pemanfaatan pengolahan ubi jalar putih adalah produk french fries
beku, yang diharapkan meningkatkan nilai jual dan mendukung ketersediaan pangan lokal.
Kegiatan ini dilaksanakan dengan tujuan meningkatkan pemahaman dan keterampilan peserta
dalam hal pengolahan pangan. Tahapan pada kegiatan ini mencakup pre-test, penyampaian
materi, demonstrasi proses pengolahan french fries beku, serta post-test untuk mengevaluasi
hasil pembelajaran. Data menunjukkan peningkatan rata-rata nilai pre-test dari 82,50 menjadi
nilai post-test sebesar 92,96, dengan selisih 10,46 poin. Peningkatan nilai tersebut signifikan
berdasarkan analisis Wilcoxon Signed Rank Test pada p-value 0,000. Rentang nilai pre tes
yang semula cukup luas yaitu 50 hingga 100, mengalami penyempitan rentang pada post-test
dengan nilai 80 hingga 100. Kondisi ini mencerminkan peningkatan kolektif pemahaman
peserta setelah mengikuti kegiatan workshop. Penyampaian materi yang interaktif dan
demonstrasi visual membantu menciptakan komunikasi dua arah antara narasumber dan
peserta, sehingga memudahkan pemahaman teknik pengolahan pangan berbasis lokal. Produk
french fries beku dari ubi jalar putih yang dihasilkan memiliki potensi sebagai alternatif
diversifikasi pangan lokal yang bernilai ekonomis tinggi, dengan manfaat aplikatif untuk dunia
industri dan peluang usaha.

Kata Kunci: pangan, pelatihan, pre-post tes, proses
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Pendahuluan

Ubi jalar (lpomea Batatas L.)
merupakan salah satu jenis umbi-umbian
sumber karbohidrat alternatif di Indonesia
setelah padi, jagung dan ubi kayu [1]. Ubi
jalar mengalami peningkatan popularitas
sebagai bahan baku alternatif untuk
memproduksi berbagai jenis olahan yang
menunjang program diverisifikasi pangan.
Produksi ubi jalar di Indonesia sangat
melimpah, pada tahun 2020 mencapai
1.533,16 ton [2]. Selain itu, ubi jalar kaya
akan kandungan nutrisi, meliputi pati,
protein, serat pangan, komponen fenolik,
vitamin dan mineral, namun rendah
kandungan lemak [3]. Terlebih ubi jalar
memiliki manfaat fisiologis  seperti
mengatur glukosa dan lemak dalam darah,
meningkatkan imunitas, mencegah dari
kanker dan oksidasi, sehingga dalam
beberapa tahun terakhir ubi jalar mendapat
banyak perhatian dan  peningkatan
penelitian [4]. Beberapa jenis ubi jalar yang
populer dibudidayakan di Indonesia adalah
ubi jalar berwarna putih kecoklatan, merah
dan ungu. Ketiga jenis ubi jalar tersebut
memiliki  varietas  unggul  dengan
produktivitas tinggi [5,6].

Ketersediaan ubi jalar putih sangat
melimpah, namun, diversifikasi
pengolahan ubi jalar putih sebagai produk
pangan olahan masih terbatas. Umumnya,
aplikasi pemanfaatan ubi jalar putih berupa
tepung ubi jalar yang digunakan dalam
pengolahan  lanjutan.  Seperti  pada
penelitian pembuatan tepung ubi jalar, mie
instan, substitusi nugget ikan layang,
kerupuk kemplang [7-10] dan produk
lainnya [11]. Bentuk pengolahan lain dari
ubi jalar putih adalah pembuatan french
fries beku. Pengolahan ubi jalar menjadi
french fries biasanya berasal dari varietas
ubi jalar yang berwarna. Pemanfataan ubi
jalar putih sebagai produk french fries beku
diharapkan dapat meningkatkan nilai jual
serta mendukung upaya pemerintah dalam
meningkatkan ketersediaan dan konsumsi
pangan lokal sumber karbohidrat pengganti
beras [12]. Produk french fries beku bisa

menjadi pilihan produk makanan siap saji
bagi konsumen, terutama para konsumen
milenial yang menghendaki produk-produk
pangan yang praktis.

Pengolahan french fries beku, meliputi
proses pembersinan  bahan  mentah,
pemotongan, blansir, pengeringan hingga
kadar air mencapai 60%, penggorengan
strip, kemudian pendinginan pada suhu
ruang sebelum dilakukan pengemasan dan
pembekuan [13]. Beberapa tahapan proses
pengolahan french fries beku menentukan
kualitas akhir produknya, yaitu dari pre-
treatmen (blansir) dan porses perendaman.
Blansir sangat penting pada pembuatan
french fries ubi jalar beku. Pada prinsipnya
blansir  menginaktifkan enzim yang
bertanggung jawab terhadap pencoklatan
dan oksidasi. Metode blansir yang umum
dilakukan yaitu menggunakan air panas,
uap dan blansir kimiawi. Proses blansir
berpengaruh terhadap tekstur gigitan yang
lembut atau keras pada french fries ubi jalar
beku.

Proses pengolahan french fries dapat
dilakukan dengan teknologi dan peralatan
sederhana, namun perlu diketahui titik
Kritis yang sangat berpengaruh terhadap
karakteristik produk french fries. Dalam
upaya memperkenalkan produk french fries
ubi jalar putih beku sebagai salah satu
diversifikasi produk dan
mendemonstrasikan proses pengolahan
yang sederhana dan mudah dilakukan maka
diselenggarakan Workshop Food
Processing dengan tema: Pengolahan
French Fries Ubi Jalar Putih (Ipomoea
batatas L.) Beku.

Peserta kegiatan ini yaitu siswa-siswi
SMK Negeri 1 Pasuruan jurusan kimia
industri. Selain ilmu pengetahuan yang
diperoleh di bangku sekolah, siswa perlu
mendapatkan ~ pengetahuan  tambahan
sebagai ilmu tambahan untuk
mempersiapkan dunia kerja. Pengolahan
ubi jalar putih menjadi french fries beku
diharapkan dapat menambah wawasan
peserta tentang berbagai teknik pengolahan
pangan yang inovatif dan dapat
diaplikasikan di industri pangan. Selain itu,
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kegiatan ini juga bertujuan untuk: 1)
memperkenalkan ~ teknik  pengolahan
makanan yang sederhana berbahan dasar
lokal yang bernilai ekonomi tinggi, seperti
pembuatan french fries dari ubi jalar putih
beku yang dapat dikembangkan lebih lanjut
menjadi produk pangan yang memiliki
daya saing di pasaran, 2) meningkatkan
keterampilan  praktis peserta dalam
mengolah bahan pangan lokal yang dapat
dijadikan peluang usaha atau
dikembangkan lebih lanjut di masa depan.
3) mengetahui pengaruh pemahaman
peserta terhadap materi pengolahan french
fries ubi jalar putih beku. Melalui workshop
ini, diharapkan peserta dapat memperoleh
pengalaman langsung mengenai tahapan-
tahapan produksi makanan, mulai dari
persiapan bahan baku, pengolahan, hingga
penyajian produk akhir. Selain itu, peserta
juga diharapkan dapat memahami
pentingnya kualitas bahan baku dan teknik
pengolahan yang tepat untuk menghasilkan
produk makanan yang bernilai jual tinggi
serta aman untuk dikonsumsi.

Metode Pelaksanaan

Tahapan Pelaksanaan
Workshop

Kegiatan workshop ini dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pangan,
Universitas PGRI  Wiranegara, Kota
Pasuruan. Pelaksanaan kegiatan ini terdiri
dari beberapa tahapan yaitu 1) Pre test, 2)
Penyampaian materi, 3) Praktik pengolahan
french fries beku ubi jalar putih (Ipomoea
batatas L.), 4) Post test. Jumlah soal pre test
dan post test yaitu 10 soal, setiap soalnya
memiliki nilai 10 poin. Soal yang diberikan
meliputi pemanfaatan teknologi dalam
pengolahan serta tahapan proses dan fungsi
bahan yang digunakan dalam pembuatan
french fries beku ubi jalar putih.

Pengukuran pengetahuan dan wawasan
peserta pada studi ini menggunakan desain
quasi-experimental dengan desain one
group pre-test dan post-test [14]. Populasi
pada studi ini adalah siswa SMK Negeri 1
Pasuruan Jurusan Kimia Industri, teknik

Kegiatan

pengambilan sampel adalah accidental
sampling. Jumlah sampel atau peserta yaitu
32 orang, terdiri dari 14 laki-laki dan 18
perempuan.

Analisis Data

Untuk melihat distribusi responden
terhadap pemahaman materi pengolahan
french fries ubi jalar putih (Ipomoea
batatas L.) beku, hasil pre test dan post test
dianalisis secara  deskriptif  dengan
Microsoft Excel 2019. Untuk melihat
pengaruh pemahaman peserta terhadap
materi yang disampaikan hasil pre test dan
post test dianalisis dengan Wilcoxon
Signed Rank Test mengguanakan SPSS
IBM 2.5.

Pembuatan French Fries Beku Ubi Jalar
Putih (Ipomoea Batatas L.)

Ubi jalar putih dikupas dan dicuci bersih
menggunakan air mengalir. Ubi jalar putih
tersebut dipotong menggunakan mesing
pemotong agar ukurannya segaram (dengan
ketebalan 1 x 1 cm). Selanjutnya ubi jalar
putih potong diblansir pada suhu 75°C,
selama 5 menit) menggunakan larutan
SAPP (Sodium Acid Pyrophospate) dengan
takaran 22.2 gram/1 L air. Selama proses
blansir dilakukan pengadukan secara
berkala. Tahap selanjutnya ubi jalar putih
tersebut direndam dalam larutan NaCl (10
gram/1 L air) selama 50 menit, selama
proses perendaman dilakukan pengadukan
setiap 10 menit). Kemudian dilakukan
penggorengan awal pada suhu 180°C
selama 3 menit, lalu ubi ditiriskan. Setelah
ubi tiris dapat dilakukan penyimpanan beku
pada suhu -18°C selama minimal 24 jam.
Tahap akhir yaitu penggorengan akhir pada
suhu 180°C selama 5 menit sehingga ubi
jalar putih bisa siap dikonsumsi.

Hasil dan Pembahasan

Peserta yang mengikuti kegiatan
workshop terdiri dari 32 orang siswa.
Jumlah peserta laki-laki adalah 14 orang
dan perempuan adalah 18 orang. Distribusi
jawaban masing-masing soal pre tes dan
pos tes disajikan pada tabel berikut.
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Tabel 1. Jawaban Skor Soal Pre Tes dan Pos Tes Peserta Workshop

No Soal Skor Pre  Skor Post P?gl_lgloit PZ;?zZT:f:n
1 Soal 1 5.94 8.15 2.21 37%
2 Soal 2 8.75 8.15 -0.60 -1%
3 Soal 3 9.38 9.63 0.25 3%
4 Soal 4 6.88 9.26 2.38 35%
5 Soal 5 10.00 10.00 0.00 0%
6 Soal 6 8.75 10.00 1.25 14%
7 Soal 7 9.38 8.89 -0.49 -5%
8 Soal 8 9.06 9.63 0.57 6%
9 Soal 9 5.31 10.00 4.69 88%
10  Soal 10 9.06 9.26 0.20 2%
Tabel 1. berisi informasi tentang perolehan Selain itu, terdapat informasi
nilai akhir peserta pada pre-test dan post-test tentang performa soal dan distribusi

untuk masing-masing soal. Setiap soal
memiliki skor pre-test dan post-test yang
menunjukkan tingkat pemahaman peserta
sebelum dan sesudah mengikuti kegiatan.
Selisih skor pre — post tes dan presentase
peningkatan menunjukkan perbedaan nilai
antara pre-test dan post-test. Sebagian besar
soal menunjukkan peningkatan  skor,
meskipun ada beberapa soal yang mengalami
penurunan. Selisih skor pre tes dan pos tes
tertinggi pada “Soal 9” yaitu 4,69 dari nilai
pre tes 5,31 menjadi 10,0 dengan presentase
peningkatan yaitu 88%. Selisih skor terendah
yaitu pada “Soal 2” yaitu — 0,60 dari nilai pre
tes 8,75 menjadi 8,15 dengan presentase
penurunan sebesar -7%.

peningkatan skor. Diantara 10 soal yang
diberikan terdapat 1 soal yang memiliki
performa jawaban stabil yaitu “Soal 5”
dengan nilai pre-test dan post-test yang sama
(10.00), hal ini menunjukkan bahwa tidak
ada perubahan jawaban peserta pada soal ini.
Sebagian  besar  soal = menunjukkan
peningkatan skor yang konsisten, seperti
“Soal 1” sebesar 37% dan “Soal 4” sebesar
35%, yang mencerminkan keberhasilan
kegiatan dalam meningkatkan pemahaman
peserta. Secara umum kegiatan yang
dilaksanakan efektif dalam meningkatkan
pemahaman peserta, meskipun beberapa
aspek mungkin perlu dievaluasi untuk soal-
soal tertentu yang mengalami penurunan.

Tabel 2. Total Nilai Pre Tes dan Pos Tes Peserta Workshop

No Total skor No Total skor No Total skor
Siswa PRE POST BSiswa PRE POST |Siswa PRE POST

1 70 90 12 60 90 23 80 90
2 90 100 13 80 90 24 60 80
3 70 90 14 70 80 25 80 100
4 80 100 15 100 100 26 80 100
5 80 100 16 70 90 27 100 100
6 60 90 17 90 100 28 100

7 90 100 18 90 90 29 80

8 80 90 19 50 80 30 90

9 90 100 20 80 100 31 100

10 100 90 21 100 90 32 100

11 70 80 22 100 100
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Berdasarkan distribusi data perolehan nilai
peserta pada pre tes terdapat 32 orang yang
mengerjakan soal pre tes, sedangkan pada
soal pos tes terdapat 27 orang yang
mengerjakan soal. Pada Tabel 2. di atas, juga
disajikan informasi mengenai perolehan nilai
akhir peserta pada pre-test dan post-test. Data
ini  memberikan gambaran  mengenai
perubahan skor peserta sebelum dan sesudah
mengikuti kegiatan atau intervensi yang
diberikan. Selain itu, informasi ini dapat
digunakan untuk mengevaluasi efektivitas
metode yang digunakan selama kegiatan.

Tabel 3. Rentang Nilai Pre dan Pos Tes
Peserta

Nilai Pre Post
50 1 0
60 3 0
70 5 0
80 9 4
90 6 11
100 8 12

Total 32 27

Pada Tabel 3. menunjukkan rentang nilai
pre-test yang merupakan hasil awal
kemampuan atau pemahaman peserta
sebelum menerima materi atau pelatihan.
Rentang nilai pre-test peserta berada di
kisaran 50-100. Data rentang nilai pre-test
cukup luas, yang mencerminkan adanya
perbedaan tingkat pemahaman awal di antara
peserta. Setelah pelaksanaan kegiatan, nilai
post-test menunjukkan peningkatan yang
signifikan, dengan rentang nilai yang lebih
sempit, yaitu 80 hingga 100. Secara
deskriptif,  penyempitan  rentang  ini

Tabel 4. Uji Normalitas Jawaban Peserta

menunjukkan adanya peningkatan yang
signifikan pada nilai peserta setelah
pelaksanaan kegiatan. Rentang nilai pos tes
yang menjadi lebih pendek mengindikasikan
bahwa sebagian besar peserta berhasil
meningkatkan nilai, dari yang sebelumnya
50 meningkat menjadi 80. Peningkatan skor
pos tes yang lebih tinggi dan distribusi nilai
yang lebih merata di Kkisaran atas
menunjukkan  bahwa intervensi  atau
pelatihan yang diberikan berhasil membantu
peserta meningkatkan pemahaman peserta,
sehingga perbedaan antar nilai peserta
menjadi lebih kecil.

Pendekatan metode yang digunakan pada
kegiatan pengabdian ini adalah metode
eksperimen secara kuantitatif dengan menilai
pengaruh pembelajaran terhadap tingkah
laku peseta kegiatan [11]. Bentuk penelitian
eksperimental “one group pre test post test
design” ini diharapkan dapat menunjukkan
perbedaan yang akurat terkait dengan
pemahaman peserta sebelum dan setelah
kegiatan berlangsung. Menurut [12] sebelum
melakukan pengolahan data lebih lanjut
dilakukan uji normalitas terhadap data nilai
pre test dan pos test. Hal ini dilakukan untuk
mengetahui pendekatan statistik pengolahan
data yang dapat digunakan yaitu secara
parametrik atau non parametrik. Hipotesis
yang ditetapkan pada pengujian normalitas
yaitu:

Ho = Data terdistribusi normal

Ha = Data tidak terdistribusi normal

Kriteria pengambilan keputusan yaitu Ha
diterima ketika nilai signifikansi (p value) <
0,05 (5%). Hasil pengujian normalitas data
pre tes dan pos tes disajikan pada Tabel 4.

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk

Statistic  df Sig. Statistic  df Sig.
PreTest 0.156 27 0.090 0.931 27 0.074
PostTest 0.279 27 0.000 0.781 27 0.000

a. Lilliefors Significance Correction

Uji normalitas menunjukkan bahwa nilai
signifikan  (p-value) dari Kolmogorov-
Smirnov sebesar 0,09 > 0,05dan Shapiro-

Wilk sebesar 0,074 > 0,05 sehingga Ho
ditolak yang artinya data tidak terdistribusi
normal. Pada data pos tes uji normalitas
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menunjukkan nilai signifikan (p-value) dari
Kolmogorov-Smirnov  sebesar 0,000 <
0,05dan Shapiro-Wilk sebesar 0,000 < 0,05
sehingga Ho diterima yang artinya data
terdistribusi normal. Pada kondisi ini
pengolahan data nilai pre tes dan pos tes
peserta dapat dilakukan dengan pendekatan
non parametrik menggunakan Wilcoxon
Signed Rank Test untuk melihat perbedaan
dan pemahaman peserta sebelum dan setelah
kegiatan workshop pengolahan ubi jalar
putih menjadi french fries beku.

Pemahaman peserta dalam mengikuti
kegiatan workshop diukur melalui nilai pre
tes dan pos tes yang diberikan sebelum dan
setelah kegiatan berlangsung. Pelaksanaan
kegiatan dapat dinyatakan berhasil ketika
terjadi peningkatan pemahaman peserta

setelah mengikuti kegiatan  workshop.
Teknik analisis data yang digunakan pada
kegiatan ini yaitu statistika non parametris
dengan taraf signifikansi yaitu 95%.

Pelaksanaan kegiatan workshop diawali
dengan memberikan soal pre tes untuk
mendapatkan pemahaman awal tentang
proses pengolahan ubi jalar putih menjadi
french fries beku. Setelah mendapatkan nilai
pre tes peserta diberikan sosialisasi materi
tentang proses pengolahan ubi jalar putih
menjadi french fries beku dan demontrasi
proses pengolahan. Selanjutnya, peserta
diberikan soal pos tes untuk mengukur
adanya peningkatan pemahaman terhadap
sosialisasi  materi  dan  demonstrasi
pengolahan ubi jalar putih menjadi french
fries beku.

Tabel 5. Statistika Deskriptif Terhadap Nilai Pre Tes dan Pos Tes Peserta Workshop

Descriptive Statistics

N Range Minimum Maximum Mean Std. Deviation Variance
Pre Test 32 50 50 100 82.50 14.142 200.000
Post Test 27 20 80 100 92.96 7.240 52.422
Valid N 27
(listwise)

Hasil statistika deskriptif terhadap nilai pre
tes dan pos tes peserta disajikan pada Tabel
5. Jumlah peserta yang mengikuti pre tes
adalah 32 peserta dan pos tes 27 peserta.
Total data yang eligible untuk diproses yaitu

Tabel 6. Hasil Wilcoxon Signed Rank Test

27 data. Rata-rata nilai untuk pre tes peserta
adalah 82,50 dan rata-rata pos tes peserta
adalah 92,96 dengan selisih sebesar 10,46.
Selanjutnya data diolah menggunakan
Wilcoxon Signed Rank Test.

Ranks
N Mean Rank [Sum of Ranks
Post Test-Pre Test Negative 28 6.00 12.00
Ranks
Positive Ranks 21° 12.57 264.00
Ties 4°
Total 27

a. Post Test < Pre Test
b. Post Test > Pre Test
C. Post Test = Pre Test

Hasil pengolahan menggunakan Wilcoxon
Signed Rank test pada Tabel 6. menunjukkan
Positive Rank (rata-rata peningkatan) nilai
dari pre test ke post tes adalah 21, sedangkan
Negative Rank (rata-rata penurunan) nilai

dari pre tes ke pos tes adalah 2. Jumlah
ranking positif sebesar 264 dan jumlah
ranking negatif sebesar 12.
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Tabel 7. Uji Perbedaan Nilai Pre-Pos Tes
Peserta Pada Wilcoxon Signed Rank Test

Test Statistics?

Post Test - Pre Test

Z -3.911°
Asymp. Sig. (2- 0.000
ailed)

a. Wilcoxon Signed Ranks Test
b. Based on negative ranks.

Hasil statistik signifikansi pada Tabel 7.
pengujian Wilcoxon Signed Rank Test
menunjukkan tingkat signifikansi 0,000 (p
value <= 0,05) maka dapat disimpulkan
terdapat perbedaan nilai pre tes dan pos tes
peserta sebelum dan setelah diberikan
sosialisasi materi dan demonstrasi proses
pengolahan ubi jalar putih menjadi produk
french fries beku. Berdasarkan hasil tersebut
kegiatan workshop yang dilakukan dapat
meningkatkan pemahaman peserta tentang
proses pengolahan ubi jalar putih.

Penyampaian materi dan demonstrasi
proses pengolahan memiliki peran penting
dalam menciptakan suasana interaktif selama
workshop, sehingga terjadi komunikasi dua
arah antara peserta dengan narasumber.
Peserta tidak hanya menjadi pendengar pasif,
tetapi juga aktif berpartisipasi dalam diskusi.
Interaksi ini memberikan ruang bagi peserta
untuk mengajukan pertanyaan, berbagi
pengalaman, serta memperoleh penjelasan
langsung dari narasumber mengenai hal-hal
yang kurang dipahami.

Selain itu, demonstrasi proses pengolahan
memberikan gambaran visual yang lebih
konkret, sehingga peserta dapat memahami
konsep dan teknik yang disampaikan dengan
lebih baik. Melalui kombinasi penyampaian
materi dan demonstrasi, workshop menjadi
lebih menarik dan efektif, membantu peserta
mempraktikkan langsung apa yang telah
dipelajari, yang pada akhirnya berdampak
pada peningkatan pemahaman mereka
terhadap topik yang dibahas. Pendekatan ini
memperkuat  keterlibatan  peserta dan
memastikan bahwa tujuan pembelajaran
dalam workshop tercapai dengan optimal.

Penutup

Pada kegiatan workshop ini berhasil
dilaksanakan dengan baik dan memberikan
dampak positif terhadap pemahaman peserta.
Peningkatan pemahaman peserta
ditunjukkan dari hasil pre-test dan post-test
dengan adanya peningkatan rata-rata nilai
peserta, dari 82,50 pada pre-test menjadi
92,96 pada post-test, dengan selisih sebesar
10,46 poin. Analisis menggunakan Wilcoxon
Signed Rank Test menghasilkan tingkat
signifikansi 0,000 (p value < 0,05), yang
menunjukkan perbedaan yang signifikan
dalam pemahaman peserta sebelum dan
sesudah  workshop. Hal ini  juga
mencerminkan keberhasilan kegiatan dalam
meningkatkan kompetensi peserta.

Kombinasi metode penyampaian materi,
demonstrasi, dan praktik langsung terbukti
efektif dalam meningkatkan pemahaman
peserta. Demonstrasi memberikan visualisasi
proses Yyang jelas, sedangkan diskusi
interaktif menciptakan komunikasi dua arah
yang memperkuat pemahaman peserta.
Workshop ini turut mendukung diversifikasi
pangan lokal dengan memanfaatkan ubi jalar
putih sebagai bahan baku bernilai ekonomi
tinggi. Produk french fries beku berbahan
dasar lokal memiliki potensi daya saing di
pasar modern. Secara keseluruhan, kegiatan
ini berhasil mencapai tujuan utamanya, yaitu
meningkatkan pemahaman dan keterampilan
peserta dalam pengolahan pangan berbasis
lokal, serta memberikan bekal praktis yang
bermanfaat untuk dunia kerja maupun
kewirausahaan.

Ucapan Terima Kasih
Kami mengucapkan terimakasih kepada
Universitas PGRI Wiranegara atas dukungan
dan kepercayaan yang diberikan melalui
Dana Hibah Internal Pengabdian Masyarakat
sehingga kegiatan ini dapat terlaksana
dengan baik.
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Lampiran 2. Rekapitulasi Penggunaan Dana

No.

Jenis Pengeluaran

Biaya yang Diusulkan (Rp)

1.

Honorarium untuk pelaksana, petugas lab, pengumpul data,
penganalisis data, dan honor pembuat sistem (maksimal
30% dari total anggaran)

Rp 360.000

Pembelian bahan habis pakai untuk pembelian ATK,
fotocopy, surat menyurat, penyusunan laporan, cetak,
penjilidan, publikasi, pulsa, internet, bahan lab., langganan
jurnal, bahan pembuatan alat/mesin bagi mitra

Rp 641.000

Perjalanan untuk survei/sampling data,
sosialisasi/pelatihan/pendampingan/evaluasi,
seminar/workshop, akomodasi-konsumsi, transport

Rp 899.000

Sewa untuk peralatan/mesin/ruang lab., kendaraan, kebun
percobaan, dan peralatan penunjang pengabdian lainnya,
dan biaya publikasi jurnal

Rp 100.000

Jumlah

Rp 2.000.000
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Rincian Penggunaan Dana

1. Bahan
No. | Item Vol | Satuan | Harga Satuan (Rp) | Total Harga (Rp)
1 | Kertas A4 80 gram 1]rim Rp 52.000 Rp 52.000
2 | Double tape 1 | buah Rp 4.000 Rp 4.000
3 | Sticky note kecil 1 | lembar Rp 3.400 Rp 3.400
4 | Map plastik 4 | buah Rp 1.500 Rp 6.000
5 | Ubi jalar putih 1| kg Rp 6.000 Rp 6.000
6 | Air mineral 2 | Botol Rp 6.200 Rp 12.400
7 | Minyak Goreng 2 | Liter Rp 19.400 Rp 38.800
8 | Plastik STP 16 x 24 1 | Pack Rp 28.000 Rp 28.000
9 | Aqua galon 1 | Galon Rp 21.500 Rp 21.500
10 | Tissue 1 | Buah Rp 16.000 Rp 16.000
11 | Perenyah 1 | Buah Rp 6.000 Rp 6.000
12 | Ubi jalar putih 6 | kg Rp 6.000 Rp 36.000
13 | Minyak Goreng 2 | Liter Rp 19.850 Rp 39.700
14 | Aqua galon 1 | Galon Rp 21.200 Rp 21.200
Jumlah Rp 291.000
2. Pengumpulan Data
HR Pengumpul
1 | data/Pembantu lapangan 8 | OH Rp 45.000 Rp 360.000
2 | Kue Basah 1 | Paket Rp 111.500 Rp 111.500
3 | Nasi Kotak 36 | Kotak Rp 15.000 Rp 540.000
4 | Makanan ringan 5 | Pack Rp 19.500 Rp 97.500
5 | Transport 6 | OK Rp 25.000 Rp 150.000
Jumlah Rp 1.259.000
3. Analisis Data
Sewa peralatan | 1] Paket | Rp 100.000 Rp 100.000
Jumlah Rp 100.000
4. Pelaporan
1 | Publikasi | 1] Paket | Rp 350.000 Rp 350.000
Jumlah Rp 350.000
Total Jumlah (1-5) Rp 2.000.000
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Lampiran 3. Bukti Penggunaan Dana
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Kuitansi

Kwitansi No. . 01/PkM/UW/2024

Sudah terimadari : Universitas PGRI Wiranegara

Terbilang . Sembilan Puluh Ribu Rupiah

Untuk . Honorarium Pengumpul Data/Pembantu Pelaksanaan

Pembayaran Pengabdian kepada Masyarakat (@ Rp 45.000 x 2 OH)
Menyetujui pembayaran Pasuruan, 16 Desember 2024
Ketua Pelaksana Penerima
Yulina Lailatul M., ML.Si Alicia Sinta Nuriyah

NIDN. 0713079302

Jumlah Uang Rp. 90.000,-
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Kwitansi No.
Sudah terima dari
Terbilang

Untuk
Pembayaran

Kuitansj

. 02/PkM/UW/2024
. Universitas PGRI Wiranegara

Sembilan Puluh Ribu Rupiah

. Honorarium Pengumpul Data/Pembantu Pelaksanaan

Pengabdian kepada Masyarakat (@ Rp 45.000 x 2 OH)

Menyetujui pembayaran
Ketua Pelaksana

-

Yulina Lailatul M., M.Si
NIDN. 0713079302

Jumlah Uang

Rp. 90.000,-

Pasuruan, 16 Desember 2024
Penerima

ﬁ

Khoirun Nisa’
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Kwitansi No.
Sudah terima dari
Terbilang

Untuk
Pembayaran

Kuitansi
03/PkM/UW/2024
Universitas PGRI Wiranegara
Sembilan Puluh Ribu Rupiah
Honorarium Pengumpul Data/Pembantu Pelaksanaan
Pengabdian kepada Masyarakat (@ Rp 45.000 x 2 OH)

Menyetujui pembayaran Pasuruan, 16 Desember 2024
Ket aksana Penerima
[/
5 () ‘”
g
Yulina Lailatul M., M.Si Faizatur Rohmah

NIDN. 0713079302

Jumlah Uang

Rp. 90.000,-
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Kwitansi No.
Sudah terima dari
Terbilang

Untuk
Pembayaran

Kuitansi

04/PkM/UW/2024
Universitas PGRI Wiranegara

Sembilan Puluh Ribu Rupiah

Honorarium Pengumpul Data/Pembantu Pelaksanaan
Pengabdian kepada Masyarakat (@ Rp 45.000 x 2 OH)

Menyetujui pembayaran Pasuruan, 16 Desember 2024
Ketua Pelaksan1 ! Penerima
Yulina Lailatul M., M.Si Nada Fadilah

NIDN. 071 3079302

Jumlah Uang

Rp. 90.000,-
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NOTA NO. ........................................
BANYAKNYA NAMA BARANG HARGA JUMLAH
‘1( Cre A [ Q%10 e Ve,
b ﬁ; Do lown| b.oR
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7 7l ([§oo

I . M
a

MENERIM. PESINAN:
Kue Baseh )
asi Bungkus/Kotak,

Nk Ry

Tanda T%fima

Yulive .

NO. Nota
W \‘0\/3' Tuan: uﬂ\wAM .....
Boga1:08223023 0740  Toko: ...coocuuuerrnrnnes

Boga 2: 0823 3215 5474
Bﬁﬂ' 3 . 0822 ‘5‘7 m‘o NPWP : 96.791.041.5-624.000

Qty | NAMABARANG ]| HARGA | JUMLAH
_Jo [NAS\ & ($.000 | B40-000

=

_ ——
A (UTINIZEST .
[ T Okl (7 R

JUMLAH Rp|€g0-0c0

Mohon, Maaf. Barang yang sudah dibell
tidak dapat ditukar/dikembalikan lagi
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0 - 1,
yhura %-u- E
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AuD. TUNAS HARAPAN

JL. SUMATRA 14 - PASURUAN
TLP/FAX: 0343-5646888
M- ¢ 0002. , Kassa: 3
KASTIRCAD
4/12/2028 11:2°71835

000 12X26G (8)

. ' I'AK X 19,%00 97, °
Total Belanja : - 97,500
Tad: 10U, uuL0
Kenbe 3,306

Total Qty: 5, Total Item: 1

BARANG YANG SUDAH DIBELI
TIDAK DAPAT DITUKA™ ATAU
DIKEMBALIKAN.

BARANG KENA PAJAK
SUDAH TERMASUK PPN 11%
I'ERIMA KASIH ATAS FUNJUNGAN
ANDA.



“VIRSITAS PERKUMPULAN PEMBINA LEMBAGA PENDIDIKAN PERGURUAN PGRI PASURUAN

L1 (8
LV WIRANE ("\I{_,("

UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)

1 SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020
JI. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pariwiranegara ail com Web. www uniwara ac.id
AR
> Program Pasca Sarjana Fakultas Pedagogi & Psikologl Fakuttas Teknologl & Sains Fakultas Agama Islam

b 4 Mag'ster Pend Exonomi Pend Bhs 83astra Indonesta Teknik Industrt Pend Agama Istam
Pend. Bhs Inggns limu Komputer Mary Bisrys Syariah
Pend EXonami Teknologi Pangan Ekonami Syariah
Pend Matematka Pend Gury Madrasah btd
Pend PKn

DAFTAR HADIR

WORKSHOP FOOD PROCESSING: PENGOLAHAN FRENCH FRIES UBI JALAR
PUTIH (Ipomoea batatas L.) BEKU
TAHUN 2024

No. | Nama Jabatan Tanda Tangan

1. | Yulina Lailatul M., M.Si | Ketua Pelaksana PkM 1. @
/]
2. | Rizqi Sofi NurF.,,M.Si | Anggota Pelaksana PkM 2; : ; ﬁ/,

3. | Alicia Sinta Nuriyah Pengumpul Data/Pembantu | 3. QX
Pelaksana PkM \%

4. | Khoirun Nisa’ Pengumpul Data/Pembantu 4&
Pelaksana PkM

5. | Faizatur Rohmah Pengumpul Data/Pembantu 5.1{

Pelaksana PkM

6. | Nada Fadilah Pengumpul Data/Pembantu 6./
Pelaksana PkM L

Pasuruan, 16 Desember 2024

Ketua Pelaksana,

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si

Asisten Ahli
NIDN. 0713079302
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TUVURSITAS py

ONNRANEC LG, PERKUMPULAN PEMBINA LEMBAGA PENDIDIKAN PERGURUAN PGRI PASURUAN
WWRES A

UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)
SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020

J1. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pariwiranegara@gmail.com Web. wwaw.uniwara ac.id

Program Pasca Sarjana Fakultas Pedagogi & Pslkologi Fakultas Teknologl & Sains Fakultas Agama Islam
m Magister Pond. Ekonomi Pend. Bhs &Sastra Indonesia Teknik Industri Pond Agama Idam
Pend. Bhs Inggris limu Komputer Many. Bisnis Syariah
Pend. Exonomi Teknologi Pangan Ekonomi Syariah
Pend Matemafka Pend Guru Madrasah Ibtd
Pend. PKn

DAFTAR PENERIMA KONSUMSI
WORKSHOP FOOD PROCESSING: PENGOLAHAN FRENCH FRIES UBI JALAR
PUTIH (Ipomoea batatas L.) BEKU

TAHUN 2024
No. | Nama Jabatan Tanda Tangan
1
1. | Yulina Lailatul M., M.Si | Ketua Pelaksana PkM 1.4 >{ n
/)
2. | Rizqi Sofi Nur F., M.Si | Anggota Pelaksana PkM 2 P adrjd
o M
3. | Alicia Sinta Nuriyah Pengumpul Data/Pembantu | 3.
Pelaksana PkM
4. | Khoirun Nisa’ Pengumpul Data/Pembantu 4&/
; Pelaksana PkM
5. | Faizatur Rohmah Pengumpul Data/Pembantu | 5. \f
Pelaksana PkM EN
6. | Nada Fadilah Pengumpul Data/Pembantu ' 6
Pelaksana PkM .

Pasuruan, 16 Desember 2024

Ketua Pelaksana,

(&

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
Asisten Ahli

NIDN. 0713079302
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\\\\l‘ Pn
VNIRANEGA R "/

UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)
SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020

FAKULTAS TEKNOLOGI DAN SAINS

@qma\\ . oM

J1. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pariwiraneqara@qma! com Web. www uniwara ac id
o nw-ms-nn Fﬁﬂumlw Fakultas Teknologi & Salns Fakultas Agama Islam
Magister Pend. Exonomi Pend. Bhs 4Sastra Indonesia Teknik Industd Pend. Agama Islam
Pend. Bhs Inggris Trry Komputer Marj, Biris Syarish
Pend. Ekonomi Teknologi Pangan Ekonomi Syarish
Pend Matematka Pend. Guru Madrasah Ibtd
Pend. PKn
DAFTAR HADIR
WORKSHOP FOOD PROCESSING:
Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih (Ipomoea batatas L.)
TAHUN 2024
NO NAMA SEKOLAH | NOMORHP | EMAIL &Agg::
1| Kenn vlupmal 22922\ (el 003090 @ 9@
Mu .g ML Pas [ 093832170167 A 1
2| iochomnad Yo c. | SMiEN | MU 031 oq 425 | PPOOFRVE = @ 2 Y
gmasl.
dchmada\d yot 6
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Apnall. con.
Panwdbnaknad 2 8
8 (AP p MRS [oRs2 | o am Mo
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naadanve U3
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A Priarg Naq | SteN pas |031996429352 aicabintcns( 2m jmi
_ Xt b V
17 fdmo, e A |§pk M 1B 0Fenozesze 2 - ;’/f::;f:w 17 ﬁ'/ﬂ/g/
18 |\cutna (e D ( ppg BY 3UaiBa2 oW %ﬁ
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; |
CRANEGARR? UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)

AN\

SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020

T FAKULTAS TEKNOLOGI DAN SAINS
AR 1. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (1343) 421048 Fax. (0343) 411086 un porvirancq raqrmal com Web. wirk unara o
e Vgt P B i b D o s ot oo s
Pend. Bhs Inggris fimy Komputer Marj Besnis Syariah
Pend. Ekonomi Teknolog Pangan Exoromi Syariah
Pend Matematka Pend Gury Madrasah b
Pend PKn
NO NAMA SEKOLAH | NOMORHP | EMAIL iﬁﬁgﬁﬁ
Ananda  Syalabils KN 1 g 4»{9
o Uglany Vedeanly %suuw( il @?de com - |1 #
SMEN 4 wWardaana aood 20 4Pq~,
20 | Word o Prsununy | 088299128068/ © ymail. com |
WAEN | nur-aledi -k
< Mur At M. |oAupuan [ B38»53T 286 @ gwaasl - com ZNMQ .,
ahiana bus 22
2 | o [0, e [ M
/
Actiyatul Khamida]  SMEN 1 Mo 311200 @4 .
23 watul ¥ fitnn  OSPA401860 | 0yman” o |23
. . sret ZaRanUgYs © 24
% \)fM Qahcsa«{(MN fﬁsm—oa!\ o&g&?’lgST(o\ @1wu'|.(.om W
dian patama Sax
25 Dun gatomat CIEN L 0%3\‘{09@‘{1({ (@ gmarl. com | 2D {
Qw K1OC @ 26
26 | Sho fiyah e i | 03nota | oy YR
lka Culistiaman] $Mkn 1 | Setis Kawakitke
27 8 bacupun | 084322508 04D e i 27
] qan433 .
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29 | M\ Yowi SN | | 0396 t0ts08 w&lzoz@g al- | 29 Yaur
\ Y Q. ©
30 |Qud Supcifun Cfstic || oBR13000e AL ?;*:;f’:pf:" A0

Pasuruan, 16 Desember 2024
Ketua

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
NIDN. 0713079302
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UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)
SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020

FAKULTAS TEKNOLOGI DAN SAINS

JL Ki Hajar Dewantara 277 - EPdep(M)lZiWFa(WS)M!@ v poriwiranesara@amal com Web. waww unwara ac i
Szjma Faluitas Pedagog! & Psikologl

Program Prsca Fabas Teimologi & Szims Fakutas Agzma Ieem
Magster Pend. Bronomi Pend. Brs 8S2st3 Indonesia Teknk incusti Ped Agama ldam
Pend. Bbs Inggrs fru Kampter Mxj 5= Sy
Pend. Exoromi Teroag Pagr Eeyomi Sy
:::m Pend. Guru Madrasah B!
DAFTAR PENERIMA KONSUMSI
WORKSHOP FOOD PROCESSING:
Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih (Ipomoea batatas L.)
TAHUN 2024
TANDAN
NO NAMA SEKOLAH | NOMOR HP EMAIL TANGAN
, ACOinQUtnan
a 2
2 [Gmenie 1 e mp, |mormcs [Prger® ' fily
- s — - lg_
3 [Pwteng MNea NE| Spqeas Ps | 08lageq9303 ““g;j*:::fj‘;’; 3 QﬂL :
. ralioaazanals | 7V 4
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p Sobsl. 80700 @ 18
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UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)
SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020

FAKULTAS TEKNOLOGI DAN SAINS

ara@qmail com Web. www uniwara ac id
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Pasuruan, 16 Desember 2024

Ketua

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
NIDN. 0713079302
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TNIRSITAS p PERKUMPULAN PEMBINA LEMBAGA PENDIDIKAN PERGURUAN PGRI PASURUAN

oA
WIRANEGA

UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)

¥ SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020
J1. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ anegara il com Web. wwaw uniwara ac id
AR
s Program Pasca Sarjana Fakultas Pedagogi & Psikologi Fakultas Teknologi & Sains Fakuttas Agama Islam

b rns 4 Magister Pend Exonomi Pend Bhs &Sasra Indonesia Teknk Indstt Pend Agama Idam

Pend. Bhs Inggns limu Komputer Many. Bisris Syariah
ey Pend Exonami Teknolog Pangan Exonami Syanah
Pend Matematka Pend Guru Madrasah bid
Pend PKn
DAFTAR HADIR

PERSIAPAN WORKSHOP FOOD PROCESSING: PENGOLAHAN FRENCH FRIES
UBI JALAR PUTIH (Ipomoea batatas L.) BEKU

TAHUN 2024
No. | Nama Jabatan Tanda Tangan
i
1. | Yulina Lailatul M., M.Si | Ketua Pelaksana PkM ]C/

2. | Rizqi Sofi Nur F., M.Si | Anggota Pelaksana PkM %{'

3. | Alicia Sinta Nuriyah Pengumpul Data/Pembantu | 3. 1
Pelaksana PkM 4

4. | Khoirun Nisa’ Pengumpul Data/Pembantu 4. é,/
Pelaksana PkM

5. | Faizatur Rohmah Pengumpul Data/Pembantu | 5. )E

Pelaksana PkM

6. | Nada Fadilah Pengumpul Data/Pembantu 6. o>?,
Pelaksana PkM C

Pasuruan, 10 Oktober 2024

Ketua Pelaksana

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
Asisten Ahli

NIDN. 0713079302
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Kuitansi

Kwitansi No. : 05/PkM/UW/2024
Sudah terima dari : Universitas PGRI Wiranegara
Terbilang : Dua Puluh Lima Ribu Rupiah
Untuk : Transport Rapat Persiapan Workshop — Percobaan
Pembayaran Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih
Menyetujui pembayaran Pasuruan, 10 Oktober 2024
Ketua Pelaksana Penerima
Yulina Lailatul M., M.Si Yulina Lailatul M., M.Si
NIDN. 0713079302 NIDN. 0713079302
Jumlah Uang Rp. 25.000,-
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Kuitansi

Kwitansi No. : 06/PkM/UW/2024
Sudah terima dari : Universitas PGRI Wiranegara
Terbilang : Dua Puluh Lima Ribu Rupiah
Untuk : Transport Rapat Persiapan Workshop — Percobaan
Pembayaran Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih
Menyetujui pembayaran Pasuruan, 10 Oktober 2024
Ketua Pelaks Penerima
Yulina Lailatul M., M.Si Rizgi Sofi Nur F., M.Si
NIDN. 0713079302 NIDN. 0728109302
Jumlah Uang Rp. 25.000,-
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S UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)
SK KEMENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020 BIDANG
T PENELITIAN DAN PENGABDIAN KEPADA MASYARAKA
{!

(BP2M)
= JI. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pariviraneqara@qmail com Web. v univara ac.id
o Program Pasca Sarjana Fakultas Pedagogi & Psikologi Fakultas Teknologi & Sains
o Magister Pend. Ekonomi Pend. Bhs &Sastra Indonesia Teknik Industri
Pend. Bhs Inggris limu Komputer
Pend. Ekonomi Teknologi Pangan
Pend. Matematika
Pend. PKn

SURAT PERINTAH PERJALANAN DINAS (SPPD)

1. | Pejabat yang Berwenang Memberikan | Ka BPPM Universitas PGRI Wiranegara

Perintah
2. | Yang diberi perintah
NAMA Yulina Lailatul M., M.Si
NIDN 0713079302
Peran Ketua Pelaksana PkM Hibah Internal
3. | Maksud Perjalanan Melakukan konsolidasi pelaksanaan
pengabdian kepada masyarakat dengan
SMK N 1 Pasuruan
4. | Alat Angkut yang dipergunakan Kendaraan Pribadi
5. | Tempat Berangkat Universitas PGRI Wiranegara Pasuruan
Tempat Tujuan SMK N 1 Pasuruan
Lama Perjalanan Dinas 1 hari
Tanggal Berangkat 22 Oktober 2024
Tanggal Harus Kembali 22 Oktober 2024
6. | Pembebanan Anggaran Dana Hibah Internal Pengabdian kepada
Masyarakat tahun anggaran 2024
Berangkat dari Universitas PGRI Tiba di: SMK N 1 Pasuruan
Wiranegara Pasuruan Pada tanggal: 22/10/2024
Tanggal : 22/10/2024 ; -
Kepala BPPM

Badriyah Wulandari, M.A
Berangkat dari: SMK N 1 Pasuruan
Pada tanggal: 22/10/2024

Badtiyah Wulandari, M.A
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ZNERSAS UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)

VNIRANEG 1,‘1"4'/

SK KEMENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020 BIDANG

= PENELITIAN DAN PENGABDIAN KEPADA MASYARAKA
(BP2M)
AR, JI. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pariiraneqara@amail com Web. viw univara ac.id
oo Program Pasca Sarjana Fakultas Pedagogi & Psikologi Fakultas Teknologi & Sains
i Magister Pend. Ekonomi Pend. Bhs &Sastra Indonesia Teknik Industri
= Pend. Bhs Inggris limu Komputer
Pend. Ekonomi Teknologi Pangan
Pend. Matematika
Pend. PKn

SURAT PERINTAH PERJALANAN DINAS (SPPD)

1. | Pejabat yang Berwenang Memberikan

Ka BPPM Universitas PGRI Wiranegara

Perintah
2. | Yang diberi perintah
NAMA Rizqi Sofi Nur Fitriyah., M.Si
NIDN 0728109302
Peran Anggota Pelaksana PkM Hibah Internal

3. | Maksud Perjalanan

Melakukan konsolidasi pelaksanaan
pengabdian kepada masyarakat dengan
SMK N 1 Pasuruan

4. | Alat Angkut yang dipergunakan

Kendaraan Pribadi

5. | Tempat Berangkat Universitas PGRI Wiranegara Pasuruan
Tempat Tujuan SMK N 1 Pasuruan
Lama Perjalanan Dinas 1 hari
Tanggal Berangkat 22 Oktober 2024
Tanggal Harus Kembali 22 Oktober 2024

6. | Pembebanan Anggaran

Dana Hibah Internal Pengabdian kepada
Masyarakat tahun anggaran 2024

Berangkat dari Universitas PGRI
Wiranegara Pasuruan
Tanggal : 22/10/2024

Badriyah Wulandari, M.A

Tiba di: SMK N 1 Pasuruan
Pada tanggal: 22/10/2024

X /-. Q\usa\'\,&ﬁ.“-f
e \69‘03 1002

Berangkat dari: SMK N 1 Pasuruan
Pada tanggal: 22/10/2024
palp 3tk K 1 Payvevon

Tiba di Pas—uruan
Tanggal: 22/10/2024
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TQOVIRSITAS b PERKUMPULAN PEMBINA LEMBAGA PENDIDIKAN PERGURUAN PGRI PASURUAN

VINIRANE ("‘I(:l/l'l

UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)
SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020

JI. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pariwiranegara@gmail com Web. vaww univwara ac id

Program Pasca Sarjana Fakultas Pedagogl & Psikologl Fakultas Teknologi & Sains Fakultas Agama Istam
Magster Pend Exonomi Pend. Bhs &Sastra Indonesia Teknik Industt Pend Agama Istam
Pend Bhs Inggris limu Komputer Mary Bisnis Syariah
Pend. Exonami Tekndog Pangan Exonomi Syariah
Pend Matematka Pend Guru Madraszh bid
Pend PKn
DAFTAR HADIR

RAPAT PERSIAPAN KONSOLIDASI DENGAN MITRA SMK N 1 PASURUAN
WORKSHOP FOOD PROCESSING: PENGOLAHAN FRENCH FRIES UBI JALAR
PUTIH (Ipomoea batatas L.) BEKU
TAHUN 2024

No. { Nama Jabatan Tanda Tangan

ol

1. | Yulina Lailatul M., M.Si | Ketua Pelaksana PkM IQM
/]

2. | Rizqi Sofi NurF., M.Si | Anggota Pelaksana PkM M

Pasuruan, 22 Oktober 2024

Ketua Pelaksana

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
Asisten Ahli
NIDN. 0713079302
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Kuitansi

Kwitansi No. 07/PkM/UW/2024

Sudah terima dari : Universitas PGRI Wiranegara

Terbilang : Tujuh Puluh Lima Ribu Rupiah

Untuk : Transport Konsolidasi Kegiatan Pengabdian dengan SMK N

Pembayaran 1 Pasuruan
Menyetujui pembayaran Pasuruan, 22 Oktober 2024
Ketua Pelaksfna Penerima ‘
Yulina Lailatul M., M.Si Yulina Lailatul M., M.Si
NIDN. 0713079302 NIDN. 0713079302

Jumlah Uang Rp. 25.000,-
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Kuitansi

Kwitansi No. : 08/PkM/UW/2024
Sudah terima dari : Universitas PGRI Wiranegara
Terbilang : Dua Puluh Lima Ribu Rupiah
Untuk : Transport Konsolidasi Kegiatan Pengabdian dengan SMK N
Pembayaran 1 Pasuruan
Menyetujui pembayaran Pasuruan, 22 Oktober 2024
Ketua Pelaksan Penerima
Yulina Lailatul M., M.Si Rizqgi Sofi Nur F., M.Si
NIDN. 0713079302 NIDN. 0728109302
Jumlah Uang Rp. 25.000,-
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AVIRSITAS b PERKUMPULAN PEMBINA LEMBAGA PENDIDIKAN PERGURUAN PGRI PASURUAN

\':\\\'\ ANFE (.‘\,‘.'((’/

UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)

T SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020
JI. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pgriviranegara@agmail com Web, www uniwara ac id
L Program Pasca Sarjana Fakultas Pedagogl & Psikologl Fakultas Teknologl & Sains Fakuttas Agama Islam
- Wagster Pond Benam Pend. Bhs &Sastra Indonedia Teknk Indstt Pond Agama lam
Pend Bhs Inggris Emu Komputer Many Bisns Syaniah
Pend Exonami Tekndlogl Pangan Exonami Syaniah
Pend Matamatka Pend Guru Madraszh Btd
Pend PKn
DAFTAR HADIR

PERSIAPAN WORKSHOP FOOD PROCESSING: PENGOLAHAN FRENCH FRIES
UBI JALAR PUTIH (Ipomoea batatas L.) BEKU
TAHUN 2024

No. [ Nama Jabatan Tanda Tangan

I. | Yulina Lailatul M., M.Si | Ketua Pelaksana PkM E L/’\%
: /]

2. | Rizqi Sofi NurF.,, M.Si | Anggota Pelaksana PkM %

3. | Alicia Sinta Nuriyah Pengumpul Data/Pembantu | 3. R 4
Pelaksana PkM &)

4. | Khoirun Nisa’ Pengumpul Data/Pembantu 4.
Pelaksana PkM é’i/

5. | Faizatur Rohmah Pengumpul Data/Pembantu | 5. §
Pelaksana PkM

Pelaksana PkM

6. | Nada Fadilah Pengumpul Data/Pembantu 6. %ﬁ%

Pasuruan, 14 Desember 2024

Ketua Pelaksan

L

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
Asisten Ahli

NIDN. 0713079302

40



PERKUMPULAN PEMBINA LEMBAGA PENDIDIKAN PERGURUAN PGRI PASURUAN

UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA (UNIWARA)
SK MENDIKBUD RI. NO. 259/M/2020

J\. Ki Hajar Dewantara 27 - 29 PasuruanTelp. (0343) 421948 Fax. (0343) 411086 univ pgriwiranegara@amail com Web. wrw univara ac id

Program Pascs Sarjana Fakuttas Pedagogi & Psikologi Fakutas Teknoiogl & Sains Fakuttas Agams istam
Magster Pend Exonom Pend Bhs 45233 Indonesia Teknik Indtt Pord Agama idam
Pend Bhs Inggris Brry Xomprser Mary Biss Syarish
Pend Exonomi Tekndog Pangan Sronomi Syarah
Pend Matematka Perd Guru Madrasah Bid
Pend PKn
DAFTAR HADIR

RAPAT PENGOLAHAN DATA DAN PENYUSUNAN LAPORAN
WORKSHOP FOOD PROCESSING: PENGOLAHAN FRENCH FRIES UBI JALAR
PUTIH (Ipomoea batatas L.) BEKU
TAHUN 2024

No. | Nama Jabatan Tanda Tangan

1. | Yulina Lailatul M., M.Si | Ketua Pelaksana PkM i d /}
2. | Rizgi Sofi NurF., M.Si | Anggota Pelaksana PkM 2%

Pasuruan, 18 Desember 2024

Ketua Pelaksana,

-

(S

Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
Asisten Ahli

NIDN. 0713079302

41



Kuitansi

Kwitansi No. : 09/PkM/UW/2024

Sudah terima dari : Universitas PGRI Wiranegara

Terbilang : Dua Puluh Lima Ribu Rupiah

Untuk : Transport Rapat Pengolahan Data dan Penyusunan Laporan

Pembayaran Akhir Hibah Pengabdian kepada Masyarakat
Menyetujui pembayaran Pasuruan, 18 Dei ember 2024
Ketua Pelaks Penerima
Yulina Lailatul M., M.Si Yulina Lailatul M., ML.Si
NIDN. 0713079302 NIDN. 0713079302

Jumlah Uang Rp. 25.000,-
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Kuitansi

Kwitansi No. : 010/PkM/UW/2024
Sudah terima dari : Universitas PGRI Wiranegara
Terbilang : Dua Puluh Lima Ribu Rupiah
Untuk : Transport Rapat Pengolahan Data dan Penyusunan Laporan
Pembayaran Akhir Hibah Pengabdian kepada Masyarakat
Menyetujui pembayaran Pasuruan, 18 Desember 2024
Ketua Pelaksan Penerima
v
Yulina Lailatul M., M.Si
NIDN. 0713079302 NIDN. 0728109302
Jumlah Uang Rp. 25.000,-
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Kwitansi No.
Sudah terima dari
Terbilang

Untuk
Pembayaran

Kuitansi

11/PkM/UW/2024

: Universitas PGRI Wiranegara
: Tiga Ratus Lima Puluh Ribu Rupiah
: Biaya Publikasi di Jurnal Cendekia

Menyetujui pembayaran Pasuruan, 30 Desember 2024
Penerima

Badriyah Wulandari, MA Yulina Lailatul M., M.Si
0717128802 NIDN. 0713079302

Jumlah Uang |  Rp- 350.000,-
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Lampiran 4. Dokumentasi/Foto Kegiatan

Gambar 1. Penyampaian Materi Proses Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih (Ipomoea
batatas L.) Beku

Gambar 2. Demontrasi Proses Pengolahan Pengaahan French Fries Ubi Jalar Putih (Ipomoea
batatas L.) Beku
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Gambar 3. Hasil Produk French Fries Ubi Jalar Putih Beku yang Ditunjukkan pada para
Peserta

ambar 4. Foto Bersama dengan Peserta Workshop (Siswa-Siswi SMK Negeri 1 Pasuruan)
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R 23

Dergn blenching L5470
|

Gambar 6. Produk French Fries Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.) Beku

o -
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Gambar 8. Konsolidasi Pelaksanaan Pengabdian kepada Ma

Pasuruan

engan Guru SMK Negeri 1
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Dokumentasi Soal Pre Test dan Post Test

Workshop Food Processing: Pengolahan French Fries (Ipomoea batatas L.) Beku

Pre tes dan Pos tes Workshop
Food Processing

Selamat datang di lembar pretest dan posttest Workshop Program Studi
Teknologi Pangan.

Pre-test bertujuan untuk mengukur pemahaman awal peserta terhadap
materi workshop, sedangkan post-tes bertujuan untuk mengevaluasi
peningkatan pengetahuan setelah mengikuti kegiatan.

Mohon isi setiap pertanyaan dengan cermat. Hasil yang Anda berikan akan
membantu kami meningkatkan kualitas kegiatan di masa depan. Terima
kasih atas partisipasinya! J

* Menunjukkan pertanyaan yang wajib diisi

1.

2

3.

Email *

Nama *

Asal Sekolah *

Lembar Soal Pre tes dan Pos tes

Pastikan untuk membaca setiap pertanyaan dengan saksama dan mengisi
jawaban dengan cermat agar hasilnya dapat mencerminkan pemahaman
Anda secara akurat.
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Berikut ini adalah manfaat penerapan teknologi pengolahan ~ * 10 poin
pangan pada bahan pangan segar seperti ubi jalar putih,
kecuali

Centang semua yang sesuai.

,' Memperpanjang umur simpan

\

[7_ Mempersingkat umur simpan

i | Memperbaiki karakteristik sensori
|| Meningkatkan nilai ekonomi

Setelah proses penggorengan awal, french fries ubi jalar * 10 poin
biasanya dibekukan untuk mempertahankan kualitas

Tandai satu oval saja.

) Benar

() Salah

Ubi jalar hanya bisa diolah secara sederhana menjadi ubi * 10 poin
goreng

Tandai satu oval saja.

() Benar

) Salah
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Proses blanching adalah pemanasan cepat pada bahan
makanan dengan suhu 75-95°C selama 2-5 menit

Tandai satu oval saja.

() Benar

() salah

Tujuan blanching adalah mempertahankan warna, tekstur,
rasa dan nutrisi bahan pangan

Tandai satu oval saja.

' Benar

() Salah

Kepanjangan dari SAPP adalah... *
Tandai satu oval saja.

() Sodium Acid Pyrophosphate
() Sodium Acid Polyphosphate
-.'__ ) Sodium Acetate Pyrophosphate
() Sodium Acid Phosphate

* 10 poin

* 10 poin

10 poin
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10. Apa fungsi dari SAPP *
Tandai satu oval saja.

O Mencegah pencokelatan ubi jalar
() Meningkatkan kualitas tekstur
() Mempertahankan wamna

() Semua jawaban benar

11.  Penambahan SAPP dalam proses pengolahan french fries
ubi jalar putih bertujuan untuk... dan....

Centang semua yang sesuai.

[] Mencegah pencokelatan ubi jalar

ﬁl Mempertahankan warna

' | Memberikan rasa manis pada french fries
7] Meningkatkan aroma produk

12. Apa fungsi penambahan NaCl dalam proses pengolahan
french fries ubi jalar putih?

Tandai satu oval saja.

() Mengubah warna ubi jalar

10 poin

* 10 poin

* 10 poin

() Sebagai firming agent (mempertahankan tekstur) produk french

fries
() Mempercepat pembentukan kristal es

() Semua benar
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13. Berikut ini fungsi pembekuan pada proses pengolahan
produk french fries ubi jalar putih, kecuali...

Tandai satu oval saja.

C’> Memberikan sensasi dingin
C, Menjaga kesegaran dan kerenyahan produk
(") Mempertahankan umur simpan

() Mejaga kualitas nutrisi

Konten ini tidak dibuat atau didukung oleh Google.

Google Formulir

* 10 poin
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Teman - teman Hebat!!
Teman - teman Berprestasi!!

Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknologi dan Sains
Universitas PGRI Wiranegara (UNIWARA)

+
Workshop Food Processing:

Pengolahan French Fries Ubi
Jalar Putih (Joomoea batatas L.)

Senin, 16 Desember 2024
Laboratorium Teknologi Pangan

) e

INTRODUCTION

NAMA: YULINA LAILATUL MASLUKHAH, M.Si
DOSEN PROGRAM STUDI TEKNOLOGI
PANGAN, FAKULTAS TEKNOLOGI DAN SAINS
UNIVERSITAS PGRIWIRANEGARA

= 2020 - SEKARANG

N

20/01/2025

+
INTRODUCTION

NAMA: RIZQI SOFINUR FITRIYAH, M.Si
DOSEN PROGRAM STUDI TEKNOLOGI
PANGAN, FAKULTAS TEKNOLOGI DAN SAINS
UNIVERSITAS PGRI WIRANEGARA

- 2021 - Sekarang

N

(N

Ada yang sudah pernah
mengetahvi produk French fries
Ubi Jo_lor Putih?

Pengabdian kepada Masyarakat 2024 - Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si

Apa yang terjadi jika bahan pangan

segar dibiarkan dalam waktu yang

lama tanpa diolah menjadi produk
pangan?

Pengabdian kepada Masyarakat 2024 - Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si




20/01/2025

E Tahapan Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih

4

Ubi jalar putih Pengupasan Pemotongan

Perendaman Blansir (5 menit,
F;sv"aglg(’.?srg?ga; dalam larutan 75°C) dalam
) NaCl (10 g/1L larutan SAPP
Adakah yang tahu bedango? menit) air) (50 menit) (22.2 g/1L air)
Pengadukan tiap 10 menit Pengadukan berkala
Pengabdian kepada Masyarakat 2024 - Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si Pengabdian kepada Masyarakat 2024 - Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si {:f}-

E Tahapan Pengolahan French Fries Ubi Jalar Putih
+
Penyimpanan
Beku (-18°C)
Ubi segar Ubi segar
Penggorangan
X H 0
i . Teknologi Pengolahan akhir (180°C, 5
diolah: penggorengan 9 9 menit)
+
Masa simpan Masa simpan lebih +
pendek ponjong Pengabdian kepada Masyarakat 2024 - Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si
7 + w
Manfaat PenerapanTeknologi Pengolahan Pangan Blansir (Blanching)
+ @ o Blanching adalah suatu proses pemanasan cepat pada bahan
makanan, terutama sayuran atau buah-buahan, dengan cara
X Memperbaiki merebusnya sebentar dalam air panas atau mengukusnya,
Memperpan]ang karal?teristik diikuti dengan perendaman dalam air dingin untuk
umur simpan sensori menghentikan proses pemasakan lebih lanjut.
o Suhu 75 - 95°C, selama 2-5 menit
Memudahkan . o Proses ini bertujuan untuk mempertahankan warna, tekstur,
dalam distribusi r.?:.";ilzantgﬁp rasa, dan kandungan gizi bahan makanan serta mengurangi
dan konsumsi Hal ! jumlah mikroorganisme yang ada di permukaan bahan
makanan tersebut. ;
Peng;bdian kepada Masyarakat 2024 - Yulina Lailatul Maslukhah, M.Si g’;:; + A +




Blansir (Blanching)

Blansir di industry pangan

+

SAPP (Sodium Acid Pyrophosphate) N w

- senyawa kimia yang sering digunakan dalam industri
makanan, terutama dalam pengolahan produk-produk
seperti kentang goreng (french fries), daging, dan makanan
olahan lainnya.

SODIUM ACID
PYROPHOSPHATE
(SAPP)

.
y fois e ‘/ 2

Sl edPrephogha e “w
e —

Fungsi SAPP (Sodium Acid PyrophosﬁhateXl

* Mencegah Oksidasi dan Perubahan Warna:

a. Agen pengikat

lon kalsium dalam kentang atau ubi dapat mengganggu kualitas warna dan tekstur
produk. Ketika SAPP mengikat kalsium, dapat mencegah pembentukan senyawa yang
dapat menyebabkan perubahan warna menjadi coklat (oksidasi) dan memperbaiki tekstur.
b. Menghambat oksidasi fenolik yang disebabkan oleh enzim polifenol oksidase (PPO),
dengan mengikat ion logam (terutama besi dan tembaga) yang diperlukan untuk aktivitas
enzimatis.

-Meningkatkan Kualitas Tekstur: menjoga kestabilan tekstur dengan

mencegah pembentukan kristal pati yang besar pada kentang atau yang diblanching dan
dibekukan

» Penggunaan dalam Pembekuan Makanan: untuk mence mbentukan kr‘wsqﬂ es
tesar yang dapat merusak tekstur makanan setela rkan.

20/01/2025

+
Perendaman dengan larutan
NaCl (4 gram dalam 1 L air)

Fungsi:

1. Meningkatkan kualitas tekstur (firming agent. agen pengeras)
dinding sel ubi

2. Mencegah pembentukan kristal es saat pembekuan

3. Meningkatkan kecepatan penggorengan

4. Meningkatkan ketahanan produk (garam mengatur

keseimbangan air dalam ubi)

N

+ w
Penggorengan
o Memasak ubi hingga setengah matang.
o Mengurangi kadar air dalam ubi.
o Membentuk lapisan renyah di luar ubi.

o Meningkatkan rasa dan warna ubi.

o Memudahkan proses pembekuan untuk

produk beku.
o Mengurangi waktu penggorengan akhir.

o Menjaga kualitas dan tekstur selama

r penyimpanan. +

+
Pembekuan (-18°C) \

o Meningkatkan daya simpan

o Menjaga kualitas dan nutrisi

o Menjaga tekstur

o Mempermudah pengolahan dan distribusi

o Meningkatkan kemudahan pengolahan oleh konsumen

o Mencegah oksidasi dan perubahan warna

o Memudahkan proses penggorengan
|
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