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RINGKASAN 

 

Kegiatan pengabdian masyarakat yang dilaksanakan oleh Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang ini bekerja sama mitra yang 

bergerak dibidang pertanian yaitu Kelompok Tani Sumber Rezeki di Jorong Usak Alahan 

Panjang, Kabupaten Solok, Provinsi Sumatera Barat. Lokasi kegiatan pengabdian merupakan 

sentra pertanian dan perkebunan. Salah satu komoditi yang banyak dibudidayakan oleh 

masyarakat adalah labu kuning. Tanaman labu kuning ditanam masyarakat di pinggiran kebun 

atau di pekarangan rumah, tanaman ini tumbuh subur dan berproduksi cukup tinggi di daerah 

ini. Permasalahan yang dihadapi oleh mitra adalah 1) Umumnya buah labu kuning dijual 

dalam bentuk buah mentah, pengolahan yang umum dilakukan masyarakat setempat hanya 

sekedar direbus atau dikolak dengan campuran santan dan gula merah, terbatasnya produk 

olahan labu kuning yang dikenal masyarakat, menyebabkan buah labu kuning belum memiliki 

nilai ekonomi yang tinggi bagi masyarakat, 2) Kurangnya pengetahuan anggota kelompok 

dalam aspek pemasaran produk baik melalui media cetak, elektronik ataupun media online 

(internet) serta fasilitas pemasaran produk yang masih minim. Kegiatan yang telah 

dilaksanakan oleh tim pengabdian masyarakat untuk menyelesaikan permasalahan mitra 

adalah 1) Mengevaluasi kegiatan budidaya pertanian dan perkebunan yang ada dilokasi mitra, 

2) Kegiatan penyuluhan pengolahan produk olahan dari labu kuning untuk meningkatkan nilai 

jual produk dan ekonomi petani 3) Diversifikasi produk olahan dari labu kuning untuk 

meningkatkan umur simpan produk dengan pembuatan berbagai macam produk yaitu cake 

labu (kukus dan panggang), stik labu, selai labu, cookies labu, roti tawar labu, mie labu, dan 

donat labu. Kegiatan ini berlangsung dengan baik dan lancar serta tingginya antusias peserta 

dalam mengikuti kegiatan ini terutama pada kegiatan pengolahan produk. Kegiatan ini 

diharapkan meningkatkan kualitas dan kuantitas produksi usaha mitra, peningkatan 

pendapatan mitra, serta memberikan pelatihan kewirausahaan dan pemasaran untuk bisa 

menjadi wirausahawan. 

 

Kata kunci: Desa Usak Alahan Panjang,  pertanian, labu kuning, diversifikasi, wirausaha. 

 

 

 

 

 

 



A. JUDUL KEGIATAN 

Kegiatan ini berjudul tentang “IbPSNB Pengolahan Pangan Berbasis Labu Kuning di 

Desa Usak Alahan Panjang Kabupaten Solok”. 

 

B. PENDAHULUAN 

Alahan Panjang adalah salah satu Nagari di Kecamatan Lembah Gumanti, Kabupaten 

Solok, Sumatera Barat, Indonesia. Nagari yang beranjak sekitar 65 km dari Kota Padang ini 

berada diatas Bukit Barisan tempatnya di lereng bagian timur kawasan Taman Nasional 

Kerinci Seblat pada ketinggian 1.400-1.600 mdpl. Nagari Alahan Panjang terdiri dari 10 

(sepuluh) jorong, yaitu Alahan Panjang, Pangalian Kayu, Galagah, Taluak Dalam, Taratak 

Tangah, Batu Putiah, Taratak Galundi, Batang Hari, Usak, Padang Laweh, dan Sungai 

Nanam. Salah satu daerah destinasi wisata andalan nagari alahan panjang adalah danau 

Kembar (Danau di Atas dan Danau di Bawah). 

Alahan panjang termasuk salah satu daerah dataran tinggi di Sumatera Barat dengan 

curah hujan rata-rata 212 hari per tahun (BPS Solok, 2017). Dengan iklim yang sejuk dan 

curah hujan yang cukup tinggi membuat alahan panjang menjadi daerah yang subur untuk 

bercocok tanam. Hampir semua jenis tanaman dapat tumbuh dengan baik di daerah ini. 

Daerah Solok khususnya Alahan Panjang menjadi salah satu pemasok hasil pertanian dan 

perkebunan terbaik di Sumatera Barat. Salah satu komoditi yang banyak dibudidayakan oleh 

masyarakat adalah labu kuning (Cucurbita moschata Duch). 

Tanaman labu kuning ditanam masyarakat di pinggiran kebun atau di pekarangan 

rumah, tanaman ini tumbuh subur dan berproduksi cukup tinggi di daerah ini. Umumnya buah 

labu kuning dijual ke pasar atau warung-warung sepanjang jalan utama di daerah ini dalam 

bentuk buah mentah. Sementara itu, pengolahan yang umum dilakukan masyarakat setempat 

hanya sekedar direbus atau dikolak dengan campuran santan dan gula merah. Terbatasnya 

produk olahan labu kuning yang dikenal masyarakat, menyebabkan buah labu kuning belum 

memiliki nilai ekonomi yang tinggi bagi masyarakat. Mayoritas pencarian penduduk adalah 

pedagang, petani, dan buruh tani, hal ini disebabkan karena sudah turun temurun sejak lama. 

Tingkat pendidikan petani juga minim sehingga banyak yang tidak mempunyai keahlian lain. 

Terdapat 124 KK keluarga yang masih kurang mampu.     

Pengenalan pengolahan makanan berbasis labu kuning kepada masyarakat di daerah 

ini, diharapkan dapat meransang munculnya masyarakat, kelompok masyarakat, industri 

rumahan atau Usaha Mikro Kecil yang mengolah labu kuning menjadi produk olahan. Dengan 

demikian dapat meningkatkan nilai tambah dari labu kuning yang dihasilkan oleh masyarakat. 

Kegiatan ini sekaligus mempersiapkan masyarakat menyediakan makanan khas daerah 



berbasis labu kuning untuk berkembangnya daerah ini sebagai destinasi wisata di Sumatera 

Barat. 

Kelompok sasaran yang dipilih dalam pengenalan pengolahan makanan berbasis labu 

kuning ini adalah Kelompok Tani Sumber Rezeki di Desa Usak Alahan Panjang Kabupaten 

Solok. Ketua kelompok tani ini adalah Harmaini. Pelatihan ini, setidaknya akan menjadi dasar 

mereka untuk berwirausaha dan juga merubah pola pikir untuk berpikir selangkah lebih jauh 

ke depan dan lebih mandiri. Aspek mutu yang perlu diperhatikan adalah jenis bahan baku, 

ketersediaan bahan baku, mutu atau kualitas bahan baku, nilai gizi bahan baku dan 

penyimpanan bahan baku. Aspek produksi diantaranya kontinyutas produksi, teknologi mesin 

dalam pembuatan produk dan sanitasi pengolahan sehingga nilai produk bertambah tinggi.  

Tujuan dari kegiatan pengabdian ini adalah meningkatkan pengetahuan, kemandirian 

dan keinginan berwirausaha bagi anggota kelompok “Tani Sumber Rezeki” dan masyarakat 

dengan cara aplikasi teknologi produksi pada pembuatan cake labu (kukus dan panggang), 

stik labu, selai labu, cookies labu, roti tawar labu, mie labu, dan donat labu serta memberikan 

pelatihan kewirausahaan dan pemasaran untuk bisa menjadi wirausahawan. 

Pelatihan diberikan dengan metode pedagogi yang meliputi metode ceramah, 

demonstrasi pembuatan dan diskusi. Alat peraga yang disediakan berupa bahan mentah, 

peralatan dan mesin yang digunakan untuk pembuatan produk. Tim pengabdian masyarakat 

akan menentukan dan melibatkan peserta secara aktif dalam proses pengolahan produk. 

Terakhir dilakukan evaluasi terhadap ilmu yang sudah diperoleh. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



C. PERUMUSAN MASALAH 

Mitra pengabdian adalah kelompok Tani Sumber Rezeki yang sudah menjalankan 

usaha pertanian budidaya dan penjualan tanaman labu kuning. Permasalahan yang dihadapi 

oleh mitra adalah: 

Aspek Usaha 

Mitra 

Permasalahan Mitra 

1. Produksi Masih rendahnya mutu produk yang dihasilkan oleh kelompok “Tani 

Sumber Rezeki” karena minimnya pengetahuan anggota kelompok 

dalam berbagai olahan produk berbasis labu kuning. 

2. Pengolahan 

pascapanen 

Kurangnya pengetahuan tentang pengolahan produk dari labu kuning, 

produk lebih banyak dijual dalam bentuk segar, pengolahan yang umum 

dilakukan masyarakat setempat hanya sekedar direbus atau dikolak 

dengan campuran santan dan gula merah, dan belum adanya diversifikasi 

produk olahan lain. 

3. Pemasaran Kurangnya pengetahuan anggota kelompok dalam aspek pemasaran 

produk baik melalui media cetak, elektronik ataupun media online 

(internet) serta fasilitas pemasaran produk yang masih minim. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



D. SOLUSI PERMASALAHAN 

Solusi yang ditawarkan oleh tim pengabdian masyarakat untuk menyelesaikan 

permasalahan mitra adalah : 

Aspek Usaha 

Mitra 

Solusi Penyelesaian Masalah Mitra Target Luaran Penyelesaian 

Masalah 

1. Produksi Penyuluhan terkait pemanfaatan 

produk pertanian labu kuning yang 

melimpah dengan harga murah 

dengan melalui pengolahan produk 

yang bernilai ekonomis. 

Pengetahuan tentang pemanfaatn 

produk pertanian labu kuning. 

2. Pengolahan 

pascapanen 

Pada tahapan pasca panen akan 

dilakukan diversifikasi produk 

olahan dari labu kuning  

Adanya produk olahan labu kuning. 

3. Pemasaran Penerapan sistim pemasaran lebih 

efektif dan efisien untuk 

meningkatkan jumlah penjualan 

produk 

Pemasaran ke agen-agen yang ada 

dipasar tradisional, pemasaran ke 

ritel-ritel besar. Pemasaran dengan 

media online berupa media cetak 

dan elektronik, website, dan media 

social (facebook, instagram, twitter, 

line, dan path) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



E. METODE PELAKSANAAN 

Aspek Usaha 

Mitra 

Solusi Penyelesaian Masalah Mitra 

1. Penyuluhan Penyuluhan dilaksanakan sebagai proses awal untuk membangkitkan 

kemauan anggota kelompok “Tani Sumber Rezeki” dan masyarakat 

untuk menjadi mandiri dan mau berwirausaha. Dalam hal ini, mereka 

akan diberikan materi kewirausahaan dan informasi-informasi 

mengenai pemanfaatan bahan baku lokal yang banyak terdapat 

dilingkungan menjadi produk-produk olahan yang lebih bernilai. 

2. Pelatihan Aplikasi teknologi dalam pembuatan cake labu (kukus dan panggang), 

stik labu, selai labu, cookies labu, roti tawar labu, mie labu, dan donat 

labu yang diajarkan secara langsung kepada para peserta melalui 

proses demonstrasi dan aplikasi langsung oleh para peserta. Pelatihan 

terkait aspek-aspek penting kewirausahaan dan pemasaran selanjutnya 

juga diajarkan untuk membekali para peserta dalam memasarkan 

produk yang akan mereka produksi. 

3. Bimbingan Kendala-kendala dalam proses pembuatan produk olahan berbasis labu 

kuning dalam memasarkan produknya tentu akan dijumpai di 

lapangan. Karena itu, setelah proses penyuluhan dan pelatihan 

dilangsungkan, untuk hari-hari selanjutnya diberikan bimbingan 

kepada peserta sehingga mampu memproduksi dan memasarkan 

produk dalam jumlah yang relatif lebih besar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



F. RINCIAN KEGIATAN 

  

No Nama Kegiatan 

1 Survey lapangan 

2 Pertemuan dengan kelompok mitra untuk sosialisasi program pengabdian masyarakat 

3 

Penyuluhan terkait pembuatan cake labu (kukus dan panggang), stik labu, selai labu, 

cookies labu, roti tawar labu, mie labu, dan donat labu serta peranan aspek 

kewirausahaan dalam pemasaran 

4 
Aplikasi produksi dan pelatihan terkait pembuatan cake labu (kukus dan panggang), 

stik labu, selai labu, cookies labu, roti tawar labu, mie labu, dan donat labu 

5 Pelatihan terkait aspek-aspek kewirausahaan dan pemasaran 

6 Bimbingan dan konsultasi 

7 Monitoring & Evaluasi 

8 Pembuatan laporan kegiatan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



G. PELAKSANAAN KEGIATAN 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini diikuti 115 orang peserta yang terdiri dari 

kelompok masyarakat, ibu-ibu pkk, wirausahawan baru, dosen, dan mahasiswa. Kegiatan ini 

dilaksanakan pada hari Minggu Tanggal 13 Oktober 2019 di Jorong Usak Alahan Panjang, 

Kabupaten Solok, Provinsi Sumatera Barat dengan topik pengolahan pangan berbasis labu 

kuning . 

Pada kegiatan pengabdian masyarakat ini di awali dengan kegiatan penyuluhan 

tentang teknologi pengolahan labu kuning oleh narasumber dari jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas Padang. Pada kegiatan 

penyuluhan ini narasumber menjelaskan tentang aspek-aspek dalam teknologi pengolahan 

labu kuning. Pengenalan tentang penanganan bahan baku sebelum diproses lebih lanjut 

menjadi produk merupakan topik awal yang disampaikan kepada peserta yang megikuti 

kegiatan ini. Menurut narasumber bahan baku dengan penanganan yang baik akan 

menghasilkan produk yang baik pula. Lebih lanjut narasumber menitikberatkan kepada 

kualitas dan kesegaran produk labu kuning, karena tanaman labu kuning ini mudah rusak 

disebabkan kadar air yang tinggi sehingga proses pengolahan harus segera dilakukan atau 

dengan menggunakan teknologi penyimpanan seperti menyimpan bahan baku di lemari 

pendingin. 

Topik kedua yang disampaikan dalam kegiatan penyuluhan adalah proses pengolahan 

produk labu kuning. Dalam proses pengolahan labu kuning dijelaskan jenis-jenis dan bentuk 

produk olahan yang dapat dihasilkan sebagai usaha baru seperti cake labu (kukus dan 

panggang), stik labu, selai labu, cookies labu, roti tawar labu, mie labu, dan donat labu. Aspek 

pengemasan, penyimpanan dan pemasaran juga disampaikan pada kegiatan ini. Pengetahuan 

tentang aspek pemasaran dengan memperkenalkan pemasaran melalui media cetak, 

elektronik, dan online (internet). 

Kegiatan penyuluhan teknologi pengolahan labu kuning dilakukan pembuatan 

langsung produk olahan labu oleh peserta kegiatan yaitu pembuatan produk cake labu (kukus 

dan panggang), stik labu, selai labu, cookies labu, roti tawar labu, mie labu, dan donat labu. 

Kegiatan ini didampingi langsung oleh dosen dan mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian. Prosedur pembuatan berbagai produk olahan labu kuning yaitu : 

1. Cake labu kuning kukus 

Bahan : 4 kuning telur, 100 gram gula pasir, 200 gram tepung terigu, 100 gram 

mentega cair, 1 sendok teh garam, 25 gram susu bubuk, meses, ½ sendok makan 

emulsifier, 100 gram labu kuning kukus yang sudah di haluskan. 



Cara kerja : Siapkan seluruh bahan yang akan di pakai untuk membuat adonan dan 

juga alat untuk mengukus adonan cake. Telur dan gula terlebih dahulu di mixer 

sampai mengembang dan emulsifier juga ditambahkan. Labu sebelumnya telah 

dikukus dan di haluskan menggunakan blender dan disaring untuk mengurangi 

kandungan airnya yang sangat tinggi. Adonan yang sudah mengembang kemudian 

dimasukkan tepung terigu sedikit-demi sedikit. Kemuadian adonan kembali di mixer 

dan pelan-pelan labu yang sudah dihaluskan ditambahkan kedalamnya. Setelah semua 

adonan tercampur dan mengembang, adonan kemudian di tuang kedalam cetakan 

yang sudah di lapisi mentega dan tepung secara tipis. Mentega cair ditambahkan 

sedikit demi sedikit dengan pengadukan yang pelan. Adonan yang ada dalam cetakan 

kemuadian di kukus selama 30 menit sampai matang. Cake kukus labu kuning siap di 

sajikan dan dinikmati. 

2. Cake labu kuning panggang 

Bahan : Gula pasir 200 g, Terigu 200 g, Labu 200 g, Margarin leleh 200 g, Vanili ½ 

sdt, Susu kental manis 1 sachet, Telur 4 butir, TBM ½ sdm, dan Keju. 

Cara kerja : Kocok telur, gula, tbm sampai kental. Masukkan labu yang sudah di 

kukus dan dihaluskan dan disaring airnya kemudian aduk dengan mixer kecepatan 

rendah, masukkan susu dan diaduk, masukkan terigu dan diaduk. Masukkan margarin 

leleh dan diaduk dengan spatula, masukkan ke dalam cetakan yang telah diolesi 

margarin dan ditaburi terigu. Hentakkan cetakan agar udara di dalam adonan keluar, 

parut keju sesuai selera. Panggang dengan oven suhu 140-160°C. 

3. Stik labu kuning 

Bahan : 300 gram tepung terigu, 600 gram labu kuning, 200 gram tepung tapioca, 2 

sdm margarin, 1 butir telur, 2 bungkus kaldu bubuk, 1 sendok teh garam dan gula, 

dan minyak goreng. 

Cara kerja : Rebus labu terlebih dahulu sampai tekstur labu menjadi lembut. Haluskan 

labu menggunakan sendok, lalu masukkan ke dalam wadah dan campurkan semua 

bahan, kecuali minyak goreng. Aduk adonan sampai merata dan hingga adonan 

menjadi kalis. Tambahkan terigu jika adonan masih agak lembek. Ambil sedikit 

bagian adonan untuk digiling pakai alat ampia (ketebalan sesuai selera). Adonan yang 

sudah tipis giling dibagian untuk membuat mie supaya berbentuk stik. Saat 

pembentukan diberi taburan tepung tapioka agar tidak lengket satu sama lain.  

Lakukan langkah ke-4 berulang kali sampai adonan habis. Panaskan minyak goreng, 

jika sudah cukup panas masukkan adonan yang sudah dibentuk sampai terendam. 

Goreng dengan api kecil sedang. Saat menggoreng jangan diaduk terlalu kuat, jika 



lengket biarkan pisah dengan tersendirinya dan aduk sesekali agar stik tidak patah-

patah. Goreng stik labu hingga kuning kecoklatan, angkat lalu tiriskan. Bila sudah 

dingin masukkan ke wadah kedap udara, agar stik tidak mudah lembab. 

4. Selai labu kuning 

Bahan : 600 gr labu kuning, 2 sachet santan kara ukuran kecil, 200 gr gula pasir, 50 gr 

gula aren, 200 ml air, 1 lembar daun pandan. 

Cara kerja : Kulit labu kuning dikupas kemudian bijinya dibuang dan labu kuning 

dicuci bersih lalu ditiriskan. Labu kuning dikukus hingga masak, sisihkan. Labu 

kuning yang sudah dimasak diblender hingga halus. Kemudian labu kuning yang 

sudah di blender di masak diatas api kecil bersama dengan gula pasir, gula aren, 

santan, air, dan daun pandan. Masak sambil terus diaduk hingga menjadi adonan yang 

kental dengan api kecil agar tidak terlalu meletup-letup. Setelah adonan mengental, 

angkat. Setelah itu adonan disaring menggunakan saringan yang halus agar menjadi 

selai yang halus dan lembut. Biarkan agak dingin dan simpan dalam lemari es agar 

tidak basi karena selai ini tidak menggunakan bahan pengawet. 

5. Cookies labu kuning 

Bahan : 115 g butter, 100 g gula pasir halus, 50 g brown sugar, 85 g labu kuning 

kukus, ½ sdt vanilla extract, 190 gr tepung terigu, ¼ sdt garam, ¼ sdt baking & soda 

powder, 1 ½ sdt bubuk kayu manis, dan 90 g chocolate chips. 

Cara kerja : Lelehkan butter, dinginkan. Lalu, campur dua gula dan tambahkan butter 

leleh hingga tercampur rata. Kemudian tambahkan labu kukus yang sudah dihaluskan 

dan vanilla, aduk hingga rata. Dimangkuk lain, campur terigu, garam, bubuk kayu 

manis, soda & baking powder, garam dan diaduk hingga rata. Setelah itu, tambahkan 

labu tadi & chocochips aduk hingga rata. Dinginkan dikulkas minimal 30 menit. Lalu, 

cetak diloyang yang sudah dilapisi kertas roti. Taburi sisa chocochips. Kemudian, 

panggang didalam oven selama 25 menit pada suhu 180
o
C. dinginkan cookies dan 

disimpan diwadah tertutup. 

6. Roti tawar labu 

Bahan : Untuk bahan 1 ada 150 gram labu kuning yang sudah dikukus dan 

dihaluskan, 25 gram oatmeal, 450 gram tepung cakra, 50 gram gula pasir, 8 gram 

ragi, 250 gram susu cair, dan untuk bahan 2 ada 60 gram (butter dan margarine), 3 

gram garam. 

Cara kerja : Siapkan bahan 1 dan campurkan menggunakan mixer sampai rata, 

masukkan bahan 2 dan campurkan sampai rata dan katalis, bulatkan adonan dan 

diamkan sekitar 1 jam, kemudia timbang sesuai selera (bagi menjadi dua bagian), 



diamkan sekitar 15 menit, adonan dipipihkan dengan menggunakan rollingpin, 

kemudia gulung hingga bentuk memanjang sesuai dengan ukuran cetakan roti tawar 

dan selanjutnya gulungan adonan tersebut dimasukkan kedalam cetakan roti tawar 

yang sudah dioleskan margarin dan diamkan selama 2 jam. Setelah mengembang baru 

ditutup dan dimasukkan kedalam oven yang telah dipanaskan, masukkan adonan di 

rak bawah dan panaskan dengan suhu 180
o
C selama 60 menit, roti tawar labu kuning 

siap untuk dihidangkan. 

7. Mie labu kuning 

Bahan : 200gr tepung terigu tinggi protein, 30 gr tepung sagu, 15 gr tepung maizena, 

30 gr margarin, 50 gr puree labu kuning, 1 butir telur, 1/4 sdt garam. 

Cara kerja : Campurkan tepung-tepung dan garam. Tambahkan margarin dan labu 

kuning. Aduk rata. Tambahkan telur sambil diuleni hingga kalis dan mulus. Bagi jadi 

beberapa bulatan, ambil 1 bulatan, pipihkan dan gilas dengan mesin pembuatan mie 

hingga beberapa kali, sampai adonan halus. Beri taburan tepung sagu, lalu gilas 

dengan pemotong bentuk mie. Bagi mie menjadi bulatan-bulatan kecil lalu tutup 

dengan kain agar mienya tidak kering. Jika ingin langsung digunakan, mie dapat 

direbus dengan air mendidih yang diberi sedikit minyak. Jika saat menguleni adonan 

masih agak kering, bisa ditambahkan sedikit air. 

8. Donat labu kuning 

Bahan : 250 g tepung terigu, 100 g labu kuning, 3 sendok makan gula halus, 3 butir 

telur ayam, 5 g fermipan, 2 sendok makan margarin, ½ sendok teh garam, dan minyak 

goreng. 

Cara kerja : Kukus labu yang sudah dikupas kulitnya sampai empuk. Kemudian 

haluskan dengan menggunakan sendok/ garpu sampai benar-benar halus. Tambahkan 

fermipan, telur, gula, garam, labu yang dihaluskan, dan margarin. Lalu tambahkan 

sedikit demi sedikit tepung terigu kedalam adonan, diaduk himgga kalis. Setelah 

adonan tercampur rata, tutup adonan dengan kain atau serbet basah dan diamkan 

adonan selama 30-45 menit sampai adonan mengembang. Bulat-bulatkan adonan lalu 

diamkan lagi kurang lebih selama 15 menit. Goreng donat dengan minyak agak panas 

sampai warnanya kecoklatan, lalu tiriskan. Sajikan donat dengan meses, coklat, 

ataupun gula tepung (sesuai selera). 

 

 

 

 



H. KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Pada kegiatan pengabdian masyarakat ini telah dilakukan kegiatan penyuluhan dan 

pembuatan produk olahan dari labu kuning kepada mitra. Pengetahuan atau transfer ilmu 

pengetahuan tentang aspek teknologi, proses pengolahan, pengemasan, penyimpanan, dan 

pemasaran produk labu kuning telah diketahui dan dipahami oleh mitra. Kegiatan pengabdian 

masyarakat ini berjalan dengan baik lancar semoga bisa meningkatkan perekonomian 

masyarakat terutama yang bergerak dibidang budidaya pertanian dan perkebunan. 

Saran  

 Diharapkan kegiatan bisa dilakukan secara berkesinambungan dan pedampingan 

terutama adanya bantuan atau stimulasi peralatan penunjang sehingga bisa meningkatkan 

kualitas dan kuatitas produk olahan mitra. 
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Lampiran 1. Peta Lokasi Mitra 

 

Sumber: google maps 

Nama Mitra: Kelompok Tani Sumber Rezeki 

Alamat Mitra: Jorong Usak Alahan Panjang, Kabupaten Solok, Provinsi Sumatera Barat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 2. Dokumentasi 

1. Cake labu kuning kukus 

 

 

5. Cookies labu kuning 

2. Cake labu kuning panggang 

 

 

6. Roti tawar labu kuning 

 

 

3. Stik labu kuning 

 

 

7. Mie labu kuning 

 

 

4. Selai labu kuning 

 

 

8. Donat labu kuning 

 

 

 



Dokumentasi lain 

 

9. Produksi Stik Labu dan Pembuatan Roti tawar serta Cookies Hasil Binaan 

 

 

 

10. Foto Bersama dengan Labu Kuning Jenis Parang sebelum Diolah menjadi Produk   

 



 

 

11. Foto Bersama Setelah Melaksanakan Pengabdian dengan Masyarakat Sekitar, Ketua 

dan Sekretaris Kelompok Tani Sumber Rezeki, Mahasiswa, dan Dosen 

 



Lampiran 3. Berita Acara Kegiatan Pengabdian Masyarakat  

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4. Absensi Peserta Pengabdian Masyarakat 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 5. Bahan Penyuluhan yang Diberikan 

PENDAHULUAN

Nagari Alahan 
Panjang 

Jorong Usak

Tanaman

 

 

• Meningkatnya mutu produk olahan
kelompok “Tani Sumber Rezeki” 
dengan menjaga kualitas bahan
baku, pengujian nilai gizi dan masa
kadarluarsa produk.

• Meningkatnya jumlah produksi
produk dengan telah diolahnya 
dengan berbagai jenis produk olahan 

• Pengetahuan tentang aspek
pemasaran dengan memperkenalkan
pemasaran melalui media cetak, 
elektronik, dan online (internet).

• Meningkatkan keterlibatan
masyarakat luas dalam produksi

• Meningkatnya perekonomian
masyarakat di Desa Usak Alahan
Panjang melalui wirausaha produk
olahan labu kuning

TUJUAN

 

PESERTA PENGABDIAN

Tim Pengabdian

Mahasiswa Teknologi 
Hasil Pertanian

Ketua Tani dan 
Anggota

Ibu PKK dan 
Masyarakat Sekitar 

 

PELAKSANAAN

PENYULUHAN

PELATIHAN

BIMBINGAN 
BERKELANJUTAN

 

 

HASIL (PRODUK YANG AKAN DIOLAH)

 



Lampiran 6. Bukti Publikasi Media Online 

 

 

 

 



Lampiran 7. Bukti Publikasi Media Cetak 

 

 

 



Lampiran 8. Bukti Publikasi Artikel Ilmiah (ACCEPTED) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 9. Bukti Publikasi Youtube  

 

Catatan : Lampiran ini diambil pada bulan November 2019 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 10. Bukti Bimbingan Berkelanjutan lewat Media Sosial (WhatsApp) 

 

 


