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Abstrak

Telah dilakukan kegiatan pelatihan di dukuh Pajimatan, Imogiri pada tanggal 5 Agustus 2009 di Balai Padukuhan. Tujuan dari kegiatan PPM ini adalah memberikan pelatihan dan penyuluhan tentang pengawetan dan penyajian wedang uwuh dalam bentuk instan dan celup, sesuai dengan potensi daerah tersebut. Metode yang dilakukan adalah dengan memberikan penyuluhan tentang khasiat yang terkandung dalam wedang uwuh dan praktek penyajian wedang uwuh dalam bentuk instan dan celup. Kegiatan ini terdiri dari persiapan, pelaksanaan dan evaluasi. Kegiatan ini diikuti oleh ibu-ibu PKK dukuh Pajimatan dan para penjual wedang uwuh di sekitarnya. Kegiatan ini dikatakan berhasil karena 3 dari 4 kriteria dalam rancangan evaluasi telah dicapai. Kegiatan ini sangat bermanfaat karena telah menambah wawasan, pengetahuan dan ketrampilan serta dapat memaksimalkan potensi daerahnya untuk berwirausaha.
Abstract

Training activity has been carried out on August 5, 2009 in Hall Padukuhan Pajimatan, Imogiri. The purpose of this activity is to provide training and counseling about the preservation and presentation of wedang uwuh in the form of instant and dip, in accordance with the potential of the area. The method taken is to provide information about the properties of wedang uwuh and practices wedang uwuh presentation in the form of instant and dip. This activity consists of the preparation, implementation and evaluation. This activity is followed by the housewife and the wedang uwuh sellers around of Pajimatan. This activity was succesfull because 3 of 4 in the draft evaluation criteria have been achieved. This activity is very useful because it has added insight, knowledge and skills and can maximize the potential area for entrepreneurship.
Pendahuluan

Desa Pajimatan adalah sebuah desa yang terletak di Kecamatan Imogiri Bantul Daerah Istimewa Jogyakarta. Imogiri terkenal karena adanya makam Raja-raja Mataram. Mata pencaharian dari sebagaian besar penduduk Pajimatan adalah bertani. Selain bertani, masyarakat juga punya pendapatan sampingan dengan berjualan makanan khas daerah Imogiri. Makanan khas Imogiri sering menjadi tujuan wisata kuliner misalnya sate klatak yang bertebaran di sepanjang jalan Imogiri.  Selain sate klatak, Imogiri juga memiliki minuman khas yang tidak dipunyai daerah lain yaitu wedang uwuh. 

Wedang uwuh terdiri dari daun pala yang diambil dari guguran daun pala di makam Raja-raja Mataram, daun cengkeh, kayu secang dan rimpang jahe. Oleh karena itu minuman ini disebut wedang uwuh karena kenampakan minuman ini memang seperti uwuh (sampah). Resep yang disajikan secara turun temurun ini dulu dikenal dengan nama wedang jahe cengkeh. Di kawasan Imogiri minuman tersebut mudah didapat. Minuman ini biasa disajikan dengan cara diseduh dengan air panas lalu ditambah dengan gula batu dan dinikmati panas-panas. Selain enak, minuman ini juga menyehatkan. Menurut kepercayaan penduduk setempat, minuman ini dapat menyembuhkan batuk ringan, loyo, pegal-pegal, perut kembung dan masuk angin (anonym, 2008).

Komposisi kimia penyusun wedang uwuh sebagian besar adalah senyawa fenolat yang sangat aktif sebagai antioksidan. Antioksidan yaitu suatu senyawa yang dapat melindungi tubuh dari reaksi radikal bebas, yaitu reaksi berantai yang dapat menyebabkan penyakit degenerative. Dengan adanya senyawa-senyawa yang aktif sebagai antioksidan ini maka minuman ini benar-benar berkhasiat untuk menjaga kesehatan.

Selama ini, selain disajikan dalam bentuk seduhan siap minum, wedang uwuh juga dijual dalam bentuk kemasan. Kemasan wedang uwuh sangat sederhana, hanya berupa komponen kering yang dibungkus plastic. Setiap satu bungkus plastic wedang uwuh yang dijual dengan harga seribu duaratus rupiah dapat diseduh menjadi satu gelas besar. Wedang uwuh kemasan plastic  ini dapat dibawa pulang dan dijadikan oleh-oleh.  Sayangnya kemasan wedang uwuh ini kurang menarik, penyajiannya agak merepotkan dan tidak tahan disimpan dalam waktu yang agak lama, sehingga nilai ekonomi dari wedang uwuh kemasan plastic ini masih rendah. Jika hanya diseduh dengan air panas, hasilnya kurang enak, sehingga harus direbus dahulu sekitar 10 menit baru didapatkan wedang uwuh panas yang kental dan berwarna merah anggur. Oleh karena itu diperlukan pengembangan teknik baru untuk menyajikan wedang uwuh dalam bentuk yang lebih menarik, awet dan mudah disajikan.

Salah satu usaha untuk menyajikan wedang uwuh yang lebih menarik, awet dan mudah disajikan adalah dengan cara membuatnya menjadi wedang uwuh instant dan wedang uwuh celup. Minuman instant biasa dibuat dengan cara memanaskan ekstrak bahan dengan sejumlah gula pasir sampai larut sambil diaduk sehingga didapatkan bentuk Kristal kembali. Cara penyajian minuman instant ini sangat mudah, tinggal diseduh dengan air secukupnya tanpa menambahkan gula. Bentuk ini juga lebih mudah dikemas dan lebih awet karena tidak akan berjamur seperti jika dikemas masih dalam bentuk daun. Cara lain untuk menyajikan wedang uwuh dengan mudah, murah dan cepat adalah dengan membuatnya menjadi bentuk  celup, seperti teh. Dengan dua bentuk sajian tersebut wedang uwuh mempunyai peluang yang bagus untuk bersaing dengan jenis minuman lain dan akan menaikkan nilai ekonominya. Pembuatan wedang uwuh instant dan celup merupakan teknologi yang sangat mudah diterapkan dan memiliki peluang yang bagus untuk bersaing di pasaran. Dengan demikian selain mendukung upaya pemerintah dalam diversifikasi pangan juga dapat dimanfaatkan sebagai peuang usaha baru bagi masyarakat, khususnya masyarakat desa Pajimatan Imogiri.

Teknologi Pembuatan Wedang Uwuh Instant dan Celup

Wedang uwuh instant


Wedang uwuh instant dapat dibuat dengan cara yang sama seperti pembuatan minuman instant lainnya, khususnya jahe instant. Cara pembuatan wedang uwuh instant adalah sebagai berikut :

Bahan : 10 plastik kemasan wedang uwuh, gula pasir secukupnya

Alat : Wajan, kompor, pengaduk, saringan

Cara Pembuatan :

1. Siapkan 10 kemasan plastik wedang uwuh kemudian dihancurkan dengan menggunakan Chopper.

2. Bubur wedang uwuh yang diperoleh selanjutnya direbus dengan sedikit air untuk mengambil sari-sari dari bahan yang digunakan

3. Dinginkan kemudian saring dan buang ampasnya. 

4. Tambahkan gula pada sari wedang uwuh dengan perbandingan wedang uwuh kering : gula pasir = 1: 1

5. Didihkan kembali sari jahe uwuh dengan gula sambil diaduk. Biarkan air menguap dan cairan menjadi kental dan mengkristal

6. hancurkan cristal atau gumpalan dengan ditumbuk kemudian diayak sehingga diperoleh wedang uwuh instant halus

7. kemas dan beri label

Wedang Uwuh Celup


Wedang uwuh celup dapat dibuat sepert membuat teh celup biasa. Cara pembuatan ádalah sebagai berikut :

Bahan : 10 kemasan wedang uwuh plastik, kertas saring halus, kertas karton, tali

Alat : Chopper, Oven, stappler

Cara Pembuatan :

1. Siapkan 10 wedang uwuh kemasan plastik

2. Hancurkan dengan menggunakan chopper

3. keringkan dengan oven

4. bungkus dengan kertas saring halus

5. hubungkan dengan tali dan potongan karton untuk pegangan kemasan

Hasil Pelaksanaan Ppm dan Pembahasan
Kegiatan pada tahap persiapan yaitu persiapan materi, pengurusan ijin serta persiapan alat dan bahan. Kegiatan ini diawali dengan pertemuan Tim PPM untuk menyusun materi, menentukan lokasi kegiatan PPM serta melakukan pembagian tugas untuk masing-masing anggota Tim. Seluruh anggota tim berkewajiban untuk membuat makalh dengan judul yang diajukan dalam Surat Tugas. Selanjutnya Tim PPM menghubungi Dukuh dusun Pajimatan Imogiri untuk memohon ijin melakukan kegiatan PPM serta koordinasi untuk waktu dan lokasi pelaksanaan kegiatan PPM.


Kegiatan PPM dilaksanakan dibalai Padukuhan Pajimatan, pada hari Rabu 5 Agustus 2009 dari jam 12.00-selesai. Rincian kegiatan yang dilakukan seperti tercantum pada Tabel berikut :
Tabel 1. Pelaksanaan Kegiatan Penyuluhan

	No.
	Waktu
	Acara

	1.
	12.00-12.30
	Presensi peserta dan pengisi kegiatan

	2.
	12.30-13.00
	Pembukaan

-Sambutan Ibu Dukuh Pajimatan

-Sambutan Ketua Tim PPM

	3.
	13.00-15.00
	Penyuluhan dan praktek tentang

1. Pembuatan Wedang Uwuh Celup oleh Susila Kristianingrum, M.Si

2. Senyawa antioksidan dalam wedang uwuh oleh Dr.Sri Atun

3. Pembuatan wedang uwuh instant oleh Sri Handayani, M.Si

4. Potensi wedang uwuh sebagai minuman kesehatan oleh Retno Arianingrum, M.Si

5. Aspek ekonomi produksi wedang uwuh sebagai minuman khas dari Imogiri oleh Dyah Purwaningsih, M.Si

6. Prospek dan peluang wirausaha pembuatan wedang uwuh celup instan oleh Cahyorini Kusumawardani, M.Si

	4.
	15.00-16.00
	Tanya jawab dan pengisian angket

	5.
	16.00
	Penutup


Evaluasi kegiatan PPM ini dilaksanakan dengan memberikan angket ke para peserta yang hadir sejumlah 29 orang dan juga wawancara yang dilakukan secara langsung kepada para peserta. Dari hasil angket yang terkumpul diperoleh hasil yang disajikan pada Tabel 2 sebagai berikut :
Tabel 2. Hasil evaluasi Kegiatan PPM berdasarkan angket yang diisi peserta

	No.
	Keterangan kegiatan
	%

	1.
	Jumlah peserta yang hadir
	90

	2.
	Kegiatan ini bermanfaat
	90

	3.
	Manfaat yang diperoleh :

1. Memberikan ilmu dan pembekalan kemampuan untuk menghasilkan wedang uwuh dalam bentuk dan kemasan yang lebih praktis dan menarik
2. Menambah pengalaman dan ilmu

3. Menambah pengetahuan akan kandungan senyawa aktif dalam wedang uwuh dan manfaatnya bagi kesehatan

4. Menumbuhkan ide untuk berbisnis

5. Menambah wawasan dalam pengemasan wedang uwuh
	80
85

50

60

60

	3.
	Kesan dan Pesan

1. Kegiatan sangat menarik

2. Perlu diadakan kegiatan lanjutan

3. Muncul semangat untuk mempraktekkan dan merintis usaha dibidang penyajian dan pengawetan wedang uwuh
	75

80

75


Pembahasan
Kegiatan pelatihan pembuatan wedang uwuh instan dan wedang uwuh celup di Dukuh Pajimatan Imogiri Yogyakarta telah dapat terlaksana dengan baik dan lancar sesuai dengan yang direncanakan. Dukungan berbagai pihak  sangat membantu kelancaran dari kegiatan ini, terutama pihak padukuhan yang telah dengan sangat terbuka menerima Tim PPM dari Jurdik Kimia FMIPA UNY. Peserta yang hadir juga sangat antusias baik pada sesi ceramah, praktek dan diskusi. Pada saat sesi praktek, hampir semua peserta yang hadir ikut serta mempraktekkan membuat wedang uwuh celup dan saling membantu antar sesama peserta.

Kegiatan pelatihan ini dapat dikategorikan berhasil karena 3 dari 4 rancangan evaluasi telah terpenuhi. Ketiga hal tersebut adalah :

1. 90% peserta yang diundang hadir

2. 90% peserta yang hadir menyatakan bahwa kegiatan ini bermanfaat

3. 75% peserta yang hadir termotivasi untuk merintis wirausaha di bidang penyajian dan pengawetan wedang uwuh

Selama kegiatan berlangsung muncul banyak pertanyaan dari para peserta diantaranya adalah :

1. Dimana tempat mendapatkan kertas saring untuk membuat wedang uwuh celup?

2. Bagaimana cara pengemasan dan pemasarannya?
3. Berapa lama keawetan wedang uwuh dalam bentuk instant dan celup 
4. Berapa % keuntungan yang bisa diperoleh?
Beragamnya pertanyaan dari para peserta menunjukkan antusiasme peserta dalam mengikuti kegiatan ini dan menunjukkan minat untuk menindaklanjuti dengan mempraktekkannya di rumah sebelum mencoba berwirausaha. Program pengabdian ini masih perlu dilanjutkan dengan kegiatan serupa yang dapat memberikan manfaat bagi masyarakat Dukuh Pajimatan Imogiri, Yogyakarta.

Kesimpulan dan saran
Kegiatan pelatihan penyuluhan dan pelatihan pembuatan wedang uwuh instant dan celup ini sesuai dengan potensi daerah Dukuh Pajimatan Imogiri yang sebagian penduduknya berjualan wedang uwuh. Kegiatan ini berhasil menambah wawasan dan ketrampilan warga dalam hal diversifikasi usaha pengawetan wedang uwuh serta memaksimalkan potensi daerahnya. Saran saran dalam kegiatan ini adalah perlu dilakukan kegiatan serupa tetapi dengan materi yang berbeda yang juga bermanfaat dan lebih memberi semangat berwirausaha. Perlu dilakukan penyuluhan dan pelatihan dengan materi yang sama tetapi di daerah lain yang memiliki potensi daerah yang serupa. 
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