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PENDAHULUAN

Komoditi pertanian perlu diberikan sentuhan teknologi untuk
meningkatkan nilai tambah sehingga petani memperoleh pendapatan
yang lebih tinggi. Semakin ke hilir suatu produk, dan semakin tinggi
aplikasi teknologi yang diberikan maka akan meningkatkan nilal
tambah suatu komoditi. Bila pengolahan hasil pertanian dilakukan,
maka banyak tenaga kerja yang diserap. Peningkatan keterampilan
dalam mengolah hasil pertanian, akan memperoleh hasil penerimaan
yang lebih besar (Soekartawi, 1991).

Komoditi kunyit dan jahe dibudidayakan oleh Kelompok Tani di

Subak Abian Batulantang, Kecamatan Petang, Kabupaten Badung.
Untuk meningkatkan nilai tambah hasil produksi subak abian tersebut
perlu diberikan teknologi agar nilai tambahnya meningkat.
Pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan dengan tujuan : (1)
memberikan pengetahuan tentang pengolahan kunyit dan jahe, (2)
menerapkan teknologi pengolahan kunyit dan jahe menjadi produk
yang memiliki nilai tambah, dan (3) pelatihan dan pendampingan
dalam pengolahan kunyit dan jahe menjadi produk yang memiliki nilai
tambah dan layak dipasarkan.

METODE PELAKSANAAN

1. Penyuluhan dengan metode ceramah dan penyajian bahan peraga.
2. Pelatihan (demontrasi) dengan praktek pengolahan kunyit menjadi
minuman kunyit asam dan jahe menjadi sirup jahe

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aplikasi Teknologi Pengolahan Kunyit dan Jahe

Penyuluhan tentang nilai tambah dan teknologi pengolahan telah
diberikan kepada anggota Subak Abian Batulantang, Petang. Nilai
tambah produk pertanian semakin tinggi pada produk hilirnya dan
tergantung pada ketersediaan teknologi. Pengertian nilai tambah di
sini adalah suatu komoditas yang bertambah nilainya karena melalui
proses pengolahan, pengangkutan ataupun penyimpanan dalam suatu
produksi (Tim Kajian Nilai Tambah — Pusat Kebijakan Ekonomi Makro,
2012). Selanjutnya dilakukan pelatihan (demontrasi) pengolahan
kunyit menjadi minuman kunyit asam dan pengolahan jahe menjadi
sirup jahe (Mulyani et al., 2006; Mulyani et al., 2014).

Cara Pembuatan Minuman Kunyit Asam

s, » Buah asam direndam dengan 2 liter air, didiamkan
SRS, minimal 1 jam lalu disaring dan dipisahkan airnya.

- *_ © « Ampas asem ditambah 2 liter air, diremas dan
k. dipisahkan airnya. Hal ini dilakukan sampai tiga kali,

@ dandicampur semua air asam yang diperoleh.

&= * Kunyit dikupas, ditimbang 400g, dicuci dan diriis kecil
s« Kunyit ditambah air 1,5 liter, diblender sampai halus,

’ disaring, dan dipisahkan ampasnya.

» Ampas kunyit diblender lagi dengan air, dan dilakukan
sampal 3 kali. Semua air kunyit dicampur & dimasak.
 Air asam dipanaskan sampai mendidih, lalu

‘% & dimasukkan air kunyit dan gula.
A & - Campuran ditunggu sampai mendidih lalu segera
diangkat. Minuman Kunyit Asam siap dibotolkan.

Cara Pembuatan Sirup Jahe

1. Pembuatan Sari Jahe
» Jahe dibersinkan, ditimbang % kg, dirajang, diblender
menjadi bubur jahe.
 Bubur jahe diperas untuk mendapatkan sari jahe,
didiamkan £15 menit untuk mengendapkan pati jahe.
2. Persiapan Takaran, Pencampuran & Pemasakan
 Panci diisi air sebanyak 1 It dan beri tanda pada volume 1 |t.
 Gula merah 700 g diiris tipis, dimasukkan ke dalam panci,
diikuti dengan sari jahe dan bahan lainnya (kayu manis,
daun pandan, garam)
 Diaduk hingga semua gula larut ke dalam sari jahe dan
ditambahkan air lagi 200 ml.
» Dimasak menggunakan api sedang, diaduk terus sampai
volume latutan mencapai 1 liter lagi.
* Diukur % brix larutan dengan refraktometer, jika sudah
mencapai angka 59-65 %, pemasakan dihentikan.
3. Pengemasan dan Sterilisasi
» Larutan sirup disaring, dimasukkan ke dalam botol kaca,
dan ditutup rapat kemudian dikukus selama 10 menit.

KESIMPULAN

Penyuluhan tentang pengolahan kunyit dan jahe telah
meningkatkan pengetahuan dan wawasan anggota subak
abian yang tergabung dalam Kelompok Wanita Tani (KWT).
Selain itu, pelatihan dan demontrasi yang diperagakan dan
dipraktekkan langsung oleh anggota subak abian telah
meningkatkan ketrampilannya sehingga dapat dihasilkan
produk minuman kunyit asam dan sirup jahe yang bernilal
tambanh.
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