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Abtrak
Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan keterampilan tentang cara pengolahan jagung menjadi tortilla dan susu jagung di dusun Gembyong, Ngoro-oro, Patuk, Gunung Kidul. Pelaksanaan kegiatan dilakukan dengan metode penyuluhan dan pemberian keterampilan mengenai pembuatan tortilla dan susu jagung. Kegiatan dilaksanakan 2 (dua) kali dengan peserta  adalah masyarakat kurang mampu. Hasil angket pada kegiatan pertama menunjukkan bahwa seluruh (100%) peserta menyatakan kegiatan ini bermanfaat, dan sebanyak 81,48% menyatakan kegiatan ini menambah wawasan tentang pengolahan produk makanan dari jagung.  Secara keseluruhan kegiatan ini berhasil menambah wawasan dan keterampilan bagi peserta mengenai cara pembuatan tortilla dan susu jagung serta memotivasi peserta untuk mengembangkan wirausaha dengan keterampilan tersebut.

Abstract

The aim of this activity was to provide skills on how to process corn into corn tortillas and milk. Counseling and training technique was used in this activity. There activities were carried out in poor communities of Gembyong village, Ngoro-oro, Patuk, Gunung Kidul. The activity was conducted twice. A questionnaire was used as a data collecting tool. The result on the first activity shows that the entire (100%) of participants said this activity is useful, and there are 81.48% of participants stated that this activity broaden their knowledge and skill on food products processing from corn. Overall, this activity improved participants’ knowledge and skills on how to produce corn tortillas and milk, and motivated participants to develop their entrepreneurial skills, successfully..

Pendahuluan

Kabupaten Gunungkidul adalah salah satu kabupaten yang ada di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta, dengan Ibukotanya Wonosari. Luas wilayah Kabupaten Gunungkidul 1.485,36 km2 atau sekitar 46,63 % dari luas wilayah Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta. Kabupaten Gunung Kidul mempunyai beragam potensi perekonomian mulai dari pertanian, perikanan dan peternakan , hutan, flora dan fauna, industri, tambang serta potensi pariwisata. Pertanian yang dimiliki Kabupaten Gunungkidul sebagian besar adalah lahan kering tadah hujan (± 90 %) yang tergantung pada daur iklim khususnya curah hujan. 
Dusun Gembyong Kalurahan Ngoro-oro merupakan salah satu daerah yang terletak di Kecamatan Patuk. Kecamatan ini merupakan salah satu kecamatan dari 18 kecamatan di Kabupaten Gunung Kidul yang terletak paling ujung barat-utara. Potensi alam yang dimiliki oleh wilayah ini antara lain pertambangan dan bahan galian material yang bernilai ekonomis tinggi antara lain andesit, batu kapur, batu apung, kalsit, zeolit, bentonit, tras, kaolin, pasir kuarsa, dan bahan galian lain yang dapat dikembangkan untuk bahan kerajinan keramik, batu pasir urug, dan batu pasir tufan. Potensi dari hasil pertanian dari daerah tersebut antara lain ketela, jagung, ubi jalar, pathilo, dan batu olahan belum dimanfaatkan sepenuhnya. 

Ditinjau dari  jumlah penduduk, Desa Ngoro-oro merupakan desa dengan berpenduduk paling padat diantara desa yang lainnya (lebih kurang 3.505 jiwa, laki-laki sebanyak 1.707 jiwa dan perempuan sebanyak 3.505 jiwa. Sebagian penduduk bekerja sebagai petani, bekerja di kota (urbanisasi), dan sebagai buruh tani, sebagian yang lain masih banyak berusaha. Tingkat pendidikan yang dimiliki relatif rendah, sehingga mempengaruhi mereka dalam kesulitan mencari pekerjaan yang memadai. 

Melihat potensi alam dan potensi sumber daya manusia yang dimiliki oleh daerah Gembyong, Ngoro-oro, Patuk, Gunung Kidul,  maka perlu dilakukan suatu kegiatan untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat di wilayah tersebut, khususnya bagi warga yang kurang mampu. Pemberdayaan masyarakat yang dilakukan hendaknya berpijak dari potensi yang dimiliki oleh wilayah ini, antara lain dari hasil pertanian seperti jagung dan potensi alamnya lainnya.  Oleh karena itu, kegiatan pengabdian masyarakat ini diarahkan pada pemberdayaan masyarakat melalui pelatihan  pemanfaatan teknologi olahan bahan makanan yang berpotensi untuk wirausaha menggunakan bahan dasar jagung yang mudah diperolah dari wilayah tersebut. 

Teknologi olahan bahan pangan yang akan diintroduksikan antara lain: pembuatan tortila jagung,  dan susu jagung. Kedua produk bahan olahan dari jagung ini sangat berpotensi untuk dikembangkan menjadi produk wirausaha karena peluang pasarnya yang cukup menjanjikan. Selain pelatihan berupa keterampilan olahan bahan pangan dari jagung, akan diberikan pula penyuluhan tentang manfaat tanaman jangung, dan pelatihan tentang kewirausahaan. Dengan demikian, melalui program pengabdian ini diharapkan dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat di Dusun Gembyong, Ngoro-oro, Kecamatan Patuk Gunung Kidul, khususnya bagi masyarakat kurang mampu. 
Kegiatan pengabdian ini sekaligus akan mendukung arah kebijakan pembangunan Kabupaten Gunung Kidul, yaitu : (1) Pemenuhan Kebutuhan Dasar Masyarakat, meliputi : pangan/pertanian, sandang, papan, kesehatan, pendidikan, dan keamanan dan ketertiban masyarakat; (2) Pemberdayaan Masyarakat, meliputi: peningkatan sumber daya manusia (SDM), peningkatan kapasitas pemerintahan desa, dan penguatan lembaga desa; (3) Penanggulangan Pengangguran, meliputi : meningkatkan kualitas SDM masyarakat, dan melaksanakan program kegiatan yang mampu menciptakan lapangan kerja; dan (4) Pengentasan Kemiskinan, dengan program kegiatan yang mampu meningkatkan kesejahteraan rakyat (http:// gunungkidulkab.go.id/home.php? mode=content&submode=detail&id=586).
Metode Pelaksanaan PPM
Kegiatan PPM dilakukan dengan memberikan penyuluhan dan pemberian keterampilan  mengenai pembuatan tortilla jagung dan susu jagung bagi masyarakat kurang mampu, sehingga dapat menumbuhkan motivasi dan minat untuk mengembangkan wirausaha di bidang tersebut. Metode kegiatan yang dilakukan adalah :
1. Menggunakan metode ceramah untuk menjelaskan tentang : (a) tanaman jagung dan manfaatnya, (b) analisis usaha untuk produksi makanan dari jagung, dan (c) prospek usaha dibidang produk olahan makanan dari jagung.

2. Menggunakan metode demonstrasi untuk memberikan keterampilan tentang cara pengolahan produk makanan dari jagung, yaitu tortila jagung dan susu jagung 

Untuk mengetahui sejauh mana keberhasilan pelaksanaan kegiatan ini dilakukan evaluasi pada pelaksanaan kegiatan ini menggunakan instrumen : 

1. “Angket Pendapat Tentang Kegiatan Penyuluhan”  yang dibagikan pada setiap peserta pelatihan cara pengolahan produk makanan dari jagung. Angket ini  menjadi tolak ukur untuk mengetahui baik manfaat maupun kekurangan dalam penyelenggaraan kegiatan dan sejauh mana tanggapan/respon peserta terhadap kegiatan pelatihan tersebut apakah : tidak bermanfaat, cukup bermanfaat atau sangat bermanfaat. Indikator keberhasilan dari kegiatan ini adalah bila penyelenggaraan kegiatan ini dianggap sangat bermanfaat bagi sekita 75% peserta.

2. berupa “ Angket Pendapat Tentang Motivasi Wirausaha Pengolahan Produk Makanan dari jagung” yang dibagikan pada setiap peserta pelatihan. Melalui pemberikan angket ini dapat menjadi tolak ukur sejauh mana peserta pelatihan memiliki motivasi untuk mengembangkan usaha secara mandiri dengan keterampilan yang telah diberikan. Indikator keberhasilan dari kegiatan ini adalah bila lebih dari 50% peserta termotivasi untuk membuka wirausaha melalui keterampilan ini.   

a. Pembuatan Tortila Jagung 

Tortila jagung atau kerupuk jagung (Gambar 2) merupakan salah satu produk olahan dari jagung yang mempunyai rasa khas dan kandungan gizi cukup baik. Pengolahan tortila jagung sangat sederhana dan mudah dipahami. Pengolahannya dilakukan tiga tahap, yaitu (1) pembuatan tepung jagung, (2) pembuatan nasi jagung, dan (3) pembuatan tortila jagung. Bahan yang digunakan antara lain : beras jagung 2 kg,  minyak goreng 1 liter, laruten bumbu (garam halus 10 g, bawang putih 10 g, dan air 100 ml) (BPTP, Jawa Tengah). 
Pembuatan tepung jagung meliputi :

1) Jagung pipilan digiling/ditumbuk hingga halus menjadi beras jagung

2) Beras jagung direndam dengan air bersih semalam

3) Ditiriskan dan di giling sampai halus

Pembuatan nasi jagung, meliputi :

1) Tepung jagung dicampur dengan larutan bumbu sampai merata

2) Adonan dikukus selama kurang lebih 30 menit

Pembuatan tortila jagung

1) Nasi jagung yang telah masak dimasukkan dalam keadaan hangat ke dalam alat penggilingan mie

2) Nasi digiling dengan alat dengan ketebalan ukuran 1 – 3

3) Hasil gilingan dipotong-potong, dan potongan tortila basah tersebut ditempatkan di tampah

4) Tortila basah dikeringkan di bawah sinar matahari langsung selama 2 (dua) hari)

5) Setelah kering digoreng dengan minyak goreng yang berkualitas supaya hasilnya bagus.

b. Pembuatan Susu Jagung 

Susu jagung diperoleh dengan cara penggilingan biji jagung yang telah direbus dalam air. Hasil penggilingan kemudian disaring untuk memperoleh filtrat yang kemudian dipasteurisasi dan diberi flavor untuk meningkatkan rasanya. Kandungan ekstrak karbohidrat dalam susu jagung dipengaruhi oleh varietas jagung, jumlah air yang ditambahkan, jangka waktu dan kondisi penyimpanan, kehalusan gilingan, dan perlakuan panas. Selain jagung manis, bahan utama pembuatan susu jagung adalah gula pasir, CMC (Carboxymethylcellulose) atau susu skim dan air. Proses pembuatan susu jagung mengacu pada proses pembuatan susu kedelai dengan beberapa modifikasi. Langkah awal yang harus dilakukan adalah membersihkan dan mensortasi jagung.  Jagung yang hasil sortasi lalu direbus selama beberapa menit, dilanjutkan dengan proses pemipilan biji. Jagung pipil kemudian diblender dengan penambahan gula dan air dengan rasio tertentu.  Bubur jagung yang dihasilkan kemudian disaring menggunakan kain saring. Filtrat yang dihasilkan merupakan susu jagung mentah.  Selanjutnya, susu dipanaskan pada suhu 70oC selama 20 menit, didinginkan dan disimpan dingin. Produk membutuhkan beberapa tahapan perlakuan lagi jika akan dikemas dalam cup, untuk menjamin keamanan produk selama distribusi dan penjualan produk (Elvira S., 2008). 

Hasil Pelaksanaan PPM dan Pembahasan 
Secara keseluruhan, kegiatan penyuluhan dan pemberian keterampilan tentang pembuatan tortilla dan susu jagung berjalan dengan baik dan lancar. Peserta yang hadir sebanyak 39 (tiga puluh sembilan orang) dari masyarakat kurang mampu dan perwakilan Karang Taruna. Jumlah tersebut melebihi target yang tertera dalam proposal, yaitu sebanyak 30 (tiga puluh) orang. Bila ditinjau dari jumlah undangan yang disebar, maka hampir seluruh peserta yang diundang (97,50%) hadir memenuhi undangan. Hal ini menunjukkan bahwa kegiatan ini sangat diminati. Adapun indikator keberhasilan dari pelaksanaan ini adalah lebih dari 75% yang diundang hadir. 
Dari angket yang disebar, terkumpul angket evaluasi sebanyak 27 (dua puluh tujuh). Tidak kembalinya angket tersebut, antara lain disebabkan karena ada beberapa peserta yang tidak dapat membaca dan menulis.

 Hasil rekapitulasi pengisian angket kegiatan penyuluhan dan pemberian keterampilan disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1.
Hasil Pengisian Angket Kegiatan Penyuluhan dan Pemberian  Keterampilan Praktek Tortila dan Susu Jagung,  (Sabtu, 25 Juli 2009).

	No.
	Item
	Jumlah
	Persentase (%)

	1
	Kegiatan ini bermanfaat
	27
	100,00

	2
	Menambah wawasan tentang jagung
	22
	81,48

	3
	Menambah wawasan tentang berbagai pengolahan produk makanan dari jagung
	22
	81,48

	4
	Menumbuhkan ide berwirausaha
	14
	51,85

	5
	Mudah dibuat dan bahannya mudah diperoleh
	26
	96,30

	6
	Kualitas produk yang dihasilkan dapat diandalkan
	14
	51,85

	7
	Pada produk susu jagung kualitasnya kurang tahan lama
	3
	11,11

	8
	Tertarik mempraktekkan setelah pelatihan ini
	25
	92,59

	9
	Tertarik mengembangkan wirausaha dibidang ini
	21
	77,78


Hasil rekapitulasi perhitungan angket (Tabel 1) menunjukkan bahwa seluruh peserta (100%) merasa bahwa kegiatan ini sangat bermanfaat. Sebanyak 22 peserta (81,48%) berpendapat bahwa kegiatan ini menambah wawasan tentang berbagai pengolahan produk makanan dari jagung. Peserta juga berpendapat melalui pelatihan ini dapat menumbuhkan ide berwirausaha (51,85%), karena pembuatan tortilla jagung dan susu jagung mudah dibuat (96,30%), dan kualitas produk yang dihasilkan dapat diandalkan (51,85%). Namun beberapa peserta (11,11%) kurang tertarik untuk membuat produk susu jagung, karena kualitasnya yang kurang tahan lama. 

Kegiatan pelatihan ini  juga mampu memotivasi peserta untuk mempraktekkan pembuatan tortilla jagung dan susu jagung setelah pelatihan (92,59%). Oleh karena prosedur pembuatannya yang mudah, dan bahan baku yang digunakan dapat pula diperoleh dengan mudah, sebanyak 77,78% peserta menyatakan termotivasi untuk mengembangkan wirausaha dibidang ini. Bila ditinjau dari indikator keberhasilan yang ditargetkan dari kegiatan ini, yaitu kegiatan ini mampu memotivasi lebih dari 50% peserta pelatihan, maka dapat dikatakan bahwa kegiatan ini berhasil dengan baik.   
Selama kegiatan ini berlangsung, peserta sangat antusias mengikuti kegiatan ini. Hal ini ditunjukkan dengan partisipasi aktif dari peserta pada saat pelatihan dengan mencoba sendiri membuat tortilla dan susu jagung dari bahan yang disediakan. Selain itu, keaktifan peserta juga terlihat dari banyaknya peserta yang mengajukan pertanyaan, antara lain : 

· Jagung jenis apa saja yang dapat diolah menjadi tortila  dan susu jagung ? 
· Berapa lama ketahanan susu jagung ?

· Jenis pengawet aman apa yang aman digunakan untuk menjaga ketahanan susu jagung ?
· Bagaimana teknik pengemasan dari tortila dan susu jagung supaya menarik konsumen ?
· Bagaimana prospek usaha  ini ke depan dan cara pemasaran dari produk ini ? 

Pada kegiatan ini, tim PPM tidak dapat melaksanakan praktek pembuatan tortila jagung dan susu jagung secara per kelompok karena keterbatasan waktu dan dana yang tersedia. Namun di akhir kegiatan tim memberikan bahan untuk dipraktekkan secara mandiri dan memberikan alat untuk pembuatan tortila jagung, dan melakukan kunjungan untuk melihat hasil pembuatan tortilla dan susu jagung yang dibuat oleh peserta.
Kegiatan kunjungan pasca pelatihan dilaksanakan pada hari Minggu 4 Oktober 2009. Kunjungan tersebut dimaksudkan untuk mengetahui berapa banyak peserta yang telah mencoba untuk mempraktekkan sendiri dan sejauh mana tingkat keberhasilannya. Melalui kunjungan tersebut diperoleh informasi bahwa dari 39 (tiga puluh sembilan) orang yang hadir, sebanyak 12 (dua belas) orang atau 30,76% yang telah mencoba membuat tortila dan 5 (lima) orang atau 12,82% telah mencoba membuat susu. Pembuatan tortilla dan susu tidak mengalami kesulitan, namun produk tortila yang dibuat bentuknya  masih belum dapat konsisten. Pada kesempatan tersebut tim pengabdi juga memberikan  beberapa alternatif pengemasan tortila dan susu jagung.  
Kesimpulan dan Saran
1. Upaya untuk meningkatkan kesejahteraan bagi masyarakat kurang mampu di Dusun Gembyong, Ngoro-oro, Patuk, Kabupaten Gunung Kidul dapat dilakukan dengan memberikan kegiatan pelatihan teknologi olahan dari bahan dasar jagung yang dapat dijadikan alternatif wirausaha.  
2. Kegiatan ini dapat meningkatkan motivasi masyarakat di Dusun Gambyong, Ngoro-oro, Patuk, Kabupaten Gunung Kidul untuk merintis wirausaha baru sesuai keterampilan yang telah diberikan untuk meningkatkan kesejahteraannya. 
 Saran

1. Kegiatan ini perlu dikembangkan lebih lanjut untuk merealisasikan wirausaha baru dibidang olahan menggunakan bahan dasar jagung mengingat potensi bahan baku yang melimpah dan sumber daya yang memadai.

2. Sangat diperlukan peran pemerintah daerah setempat dan instansi yang berkaitan untuk mengembangkan usaha kecil menengah di bidang ini.   

DAFTAR PUSTAKA

Anonim, Badan Perencanaan Pembangunan Daerah Gunung Kidul, 2009
Ana Poejiati, 1994, Biokimia, Penerbit Universitas Indonesia
Anonim, Jagung, http://id.wikipedia.org/wiki/Jagung
Anonim,  Budidaya Jagung, http://insidewinme.blogspot.com/2007/11/ budidaya-jagung.html
Anonim, Rambut Jagung, http://vinosa.wordpress.com/2007/12/19/rambut-jagung-dan-darah-tinggi/
Elvira Syamsir, 2008, Pembuatan Susu Jagung, Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, IPB Bogor
WP. Winarno, dan Tim Lentera, 2004, Memanfaatkan Tanaman Sayur untuk Mengatasi Aneka Penyakit, Jakarta, AgroMedia Pustaka.

Yulius Eka Agung Seputra, Manfaat Jagung, http://artikel-alternatif.blogspot.com/2008/01/manfaat-jagung.htm

























































































































































1

