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ENGHusAN

Pengabdian kepada masyaralut yang beriudul  `Pelatihan   Pembuatan  Bedak
Dingin Dengan Pemanfaatan Benghlang (PackymAfz&As erases/ Afldr Pada  Kelompok
Wanita  Tani  Berkat  Yalin  Kec.  Batang   Anai  Kab.  Padang   Pariaman',  bertujuan
untuk menguraned kerugian petani dan pedagang bengkoang   serta mengoptimalkan
umbi  bengkoang  kelompok  tani  dengan  peningkatan  nilai  tanbch  melalui  produk
bedak dingin.  Umbi  bengkung  yang  tidak  teriual  lard  dan  diangkap  aflcir dimana
kurang layak `mtuk jadi produk olahn pangan   dinanfaatkan untuk membuat bedak
dingin. Kelompok mitra merupahan salad satu kelompok wanita tani yang aktif dan
temasuk   mengusahakan    pertanaman    benckoang.    Pengabdian    masyarakat    ini
dilakukan  dengan  tahapan  :  I)  Penbuatan  dan  Pengrjian  bedak dinSn  bengkoang
dengan  mengunakan  3   (tiga)  jenis   ketuan  umbi   bengkoang,   Penganatan   yang
dilakukan  meliput  rendemen,  kchalusan  bedalb  derajat  kqutihan,  pH  dan  uji
organoleptik  bedalrdan  uji  iritasi  dan  ;  2)  Penyuluahan  dan  demontrasi/pelatihan
pembuatan bedak dingin pada kelompok Dim  Pada peny`ilchan disanpaihan  :  I)
poteri umbi bengkoang, 2) Faktor-foktor yang perfu diperhatikan dalam penentuan
bengkoang afldr, dan 3) Faktor yang diperhatika dalam membuat produk bemutu baik
dan dapar disimpan dalam jangka wahai yang lama.

Hasil dari kegivan pengabdian ini adalal :  1)Bengkoang aflcir (sisa yang tidak
teriual) mempunyai potensi dan dapat serta anan unt`ik dijadikan bedak dingin; 2).
Hasil  penelitian  ®eng`ijian)  bedak  dingin ben8keang  aflcir  memberikan hasil  yang
hampir sama dengan bedak dingin menggunahan bengkoang segar ataupun bengkoang
yang panen tua (5-5.5 bh). Pati bengkoang affir lebih tingri dari bengkoang segar dan
hader air yang lebih renda; dan 3).  Anggoat Kin Berkat Yakin dapat memaliami dan
mampu  membuat  bedak  dinSn  bengkoang  afl[ir  yang  baik  unt`)k  dapat  disinpan
dalan waktu yang lama.

Kata kunci : Ben9koang, afiir, bedak dingin. Penngabdian. KWT
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KATA PENGANTAR

Puji  dan  Syukur  dipanjatlcan  kehadirat Allah  SWT,  karena berkeat,  rahmat,

rezhi   serta  kesehatan  yang  telah  dianugrahkanya  telah  ddpat  mengantar  dalam

penyelesaian laporan pengabdian iri.
Pengabdian  ini  bemula  dari  pengamatan  dilapangan  bahwa  cukup  banyak

tersisa  bengkoang  yang  tidak  teriual  sehingga  petani   dan  pedagang  bengkoang

mengalami kerugian atau mendapat keuntiingan yang tipis.   Bengkoang yang tidak

teijual  ini  memperlihat  tampilan  yang  tidak  menarik,  mengkenrty  dan  ada  yang

beriamur serta bewama coklat. Bengkoang ini tidak layak untuk dikonsumsi segar lagi.

Untuk mengatasi ini maka diintordusi teknolori pemanfaatan ben8kaong yang sudeh

affir ini  sehingga bemanfaat,  salah  satuLlrya dengan membuat bedk dingin.  Dengan

pembuatan dan pengijian bedak  dinSn dilaboratorium diketahui balwa kandungan
nutrisi dalam bengkoang aflthir tidak banyak berobah. dan setelah dibuat bedak dingin

memberikan hasil yang hanpir sama dengan bedak dinSn dari benckoang segaL Uji

iritasi  dan  kesukaan  bedak  dinSn  bengkoang  aflchir  ini  sam  dengan  bedak  dingin

bengkoan lain.

Pengabdian  masyarakat  tentang  pemanfaatan  bengkoang  afkir  unt`ik  bedak

dingi n ini talal   dilakukan pada Kelompck Wanita Thni Berkat Yckin Jorong Olo

Bangao,   Kctaping  Kec.   Baytang  Anai   Kab.   Padang   Pariaman.   Pengabdian  ini

kelanjutan   pengabdian   tahun   sebclunnya   (2015)   tengan   pclatihan   pembuatan

bemacam-macam produk pangan dari bengkoang.

Penulia menyadari tulisan ini masih belum sempurna. Kritik yang konstrcktif

diharapkan dari pembacaL   Semoga laporan ini dapat bemanfaat bari para pembaca

terutam   KWT   Berkat  yakin   dan  pemimt   dalam  penguatan  perang   bengkoang

dinnyarakat.

Padang,  November, 2016

Tim Pengabdian TIIP FATETA
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BAD I.  PENDAIIULUAN

I.I.   Latar. Belakang

Benckoang (PachprAfz24s erasus) yang merupakan tanaman famili leg`minosae

pada umumnya menberikan hasil dalam bentuk umbian. Umbi bengkoang merlxpalran
bahan pangan yang dapat langsung dikonsumsi ata`xpun diolch menjadi bentuk lain.

Bengkoang mengandung vitamin C, vitamin 81, protein, dan serat kasar relatif yang

tinggi.  Bengkoang merupakan diet rendah kalori,  39 kkal/100g karena mengandung

inulin OJoman, e/ a/., 2007).

Selain kandungan nutrisi di alas, bengkoang diketahui juga mengandung bahan

antioksidan. Menuut rulmana dan Yuldirahman (2014), `mbi bengkoang mengandung

andoksidap   termasuk   didalannya   wit  C,   flavonoid  dan   saponin   yang   mampu

mencegal  kenisakan  kulit  olch  radikal  bebas.  Umbi  bengkoang juga mengandung

senyawa fenolik yang dapat menghambat pembentukan melanin ®igmentasi) akibat

sinar  ultra  violet  (UV)  matahari  dan  mampu  menghilangkan  bckas  jerawat  dan

pengaruh negatif kosmctiL Berdasarkan keberadaan antioksidan dan bahan flavonid
dan  fenolik  dalam  bengkuang,  maka  bengkoang  dapat  diproses  lewal  pengolahan

menjadi produk  lainnya baik pangan fungsional maupun prodck fanasi. Salah satu

produk  yang   dapat  dipromosikan   dari  umbi   ben8koang     adalah   bedak   dingin
bengkoang untuk kecantikan.

Salad  satti daerah penchasil  bengkoang  (Pz7ckywAhais  crusus)  uDtck  wilayah

propinsi Sumatera Barat adalal  Kecamatan Batang Anal Kalupaten Padang Pariaman
Kelompok   wanita   tani   Bckat   Yakin   adalah   sat`i   kelompok   tani   yang   ahif

membudidayakan dan menchasikan beDgkoang (P4cdym"£zas erasaEs) yang berada di

Korong  Olo  Bangau  Kanagarian  Ketaping,  Kecamatan    Batang  Anai,  Kabupaten

Padang  Painman.  Daerah  ini    berbatasan  [angsung  dengan  Kota  Padang  ®arian

Selatan).  Sepch  umum  dikctahul  bahwa  benckoang  menxpakan    komoditi  yang

menjadi ikon kota Padang  iri. Menunit Rulmana dan Ytldirahman (2014), bengkong

kota Padang dan sekitamya disebut-sebut jauh lebih unggul dari bengkoang daerch

lain.  Lebih  lanjut  dijelaslrm,  bengkoang  kota  pang  adalch varictas  unggul  dimana

rasanya enak dan tahan cuk`p lama dalam keadaan segar serta beraroma khas.



Lebih  lanjut  Agusdiyanto  (2014)  menyatakan  seeara  umum  diketahui  baliwa

umur  simpan  bengkoang  segar  sangat  pendek  hanya  berkisar  34  hari,  setelah  itu

bengkoang tidak dapat dilakuhan konsumsi segar lagi. Penyimpanan yang pendek ini

menyebabkan   petani   tidak   bisa   mengoptimalkan   manfaat   bengkoang,   apalagi

penyinpangan telch melewati waktu yang  cukup  lama sehingga diversifikasi untuk

pangan olahan tidak baik lagi. Hal ini memerlukan alternatif benttik pengolahan dalm

bentuk produk lain.

Kelompok wanita tani Berkat Yalin yang beranggota kurang lebih 26 orang dan

saat ini diketua oleh Ibu Yulianis (40 tlm), sebagian anggota dalam usaha bengkoang

bani sebatas menghasilkan umbi tanaman ben8koang tmt`ik langsLmg dijual ke pasar

a[ousumen). Dari pengabdian masyarakat yang dilakukan pada tah`m 2015  oleh tim

pengabdian ini telal dikenalkan variasi produk olahan dari bengkoang. Pengabadian
masyaralrat yang telah dilaksanakan telah mulai membuka wawasan kelompok tani

untuk menin8katkan penjualan bengkoang lewat diversivikasi prochik olahan pangan

benckoang. Sebagian anggcta telah memproduksi olalan bengkung tersebut seperti

pembautan cake bengkoang wala`xpun belum dijual secara komersial.
Pctensi dari umbi  benBkoang lain adalah dapat dilakukannya variasi     produk

bulran hanya untuk produl olahan pangan. Umbi' bengkoang sangat poteusial dijadikan

produk keeantikan dalam benfuk bedak dingin.  Bedak dingin biasanya diproduksi dari
umbi  bengkoang  yang  sudah  tua  (umur  panen  5--5.5-  bulan).   Lewat  pengabdian

masyarakat ini di sosialisasikan dan coba diproduksi bedak dingin benglroang yang

berasal dari umbi benckoang affir yang tidak dapat dijual lact dalam bentuk segamya

karma telah mengalami penurunan hialitas untuk konsusmi segar.  Diversifikasi umbi

benckoang  aflcir  ini  dihanpkan  dapat  mempertahankan  dan  juga    meningkackan

pendapatan petani bengkoang dalam kelompok tani mitm
Biasanya untck kousumsi langs`mg biasanya ben8kuang (gajal) `mur 3-4 bulan

dipanen, apabila umumya lebih tua maka kandungan seratnya menjadi tingS dan pati

yang terbentck jadi lebih banyak serfs  umbi jadi lebih keras sehingga tidck sesuai lagi
untuk dikonsumsi langsung. Bengkoang petani   yang cukxp tua  dan terlambat panen

dapat dimanfaatkan lebih lanjut dimana  bisa diolah  terutama diambil pathya sebagai

bahan kosmedk yaitu bedak dingin



Diversifikasi  produk  biasanya    menyebal)kan  teljadi  perubahan  bentuk  dari

hahan  baku  menjadi  produk   I/2  jadi  ataupun  produk  jadi.   Prodck   diversifikasi

tmgkoang  dapat  meningkatkan  umur  simpan  yang akan  memberikan  nilai  tambah

lchih tinggi bagi pckelja dikomoditi ini. Peningkatan nilai tambah akan meningkatkan

pendapatan dari petani atau pekelja dikomoditi bengkoang ini.  Sa'id dan lntan (2000)
tnenyatalran,   nilai   tanbah  agroindustri   adalch  nilal   yang  tercipta  dari   kegiatan

mengubah z'»paif pertanian menjadi produk pertanian atau yang tercipta dari kegiatan

mcngolah   basil   pertarian   menjadi   produk   akhir.   Bentuk   diversifikasi   produk

bengkoang  ini  tergarfuing  dari  kandungan  dan    kondisi  fisioloris  bengkoang  itu

scndiri.

Berdasatlfan hasfl pengabdian masyaralrat taliun 2015 pada Kelompok Winita

Tari Beckat Yckin ini (Asben e/ a/, 2015), terlihat adanya keinginan dan poteusi untuk

melalnikan  pengembangan usaha benglroang  dengan  melakukan  proses  pengolahan

`mbi menjadi bedak dinSn ben8koang. Hal ini  tenhama dalam mengoptimalkan umbi

ben8kuang, dimana bengkoang yang tidak teriual (aflfir) dan jika   digLmckan untuk

produk pangan bengkoang olahan dirasakan kurang baik. Dengan dengan diversifikasi

produk bedak dingin ini hasil budidaya bengkoang kelompok mitra tetap memberikan
hasfl yang optimal.  Keadaan ini. lebih lanjut akan mendorong peningkatan pendapatan

-ka
P-chffian   dan   bimbingan   dalm   transfer   pengetahuan   untuk   melakukan

pengolahan  bengkoang terutama dalam meproduksi  bedak  dingin bengkoang untuk
keeantikan  telch  dilakukan.     Anggota  KWI'  bedcat  yakin  telal  memahami  cara

pengolahan bendak dingin bengkoang yang agak berbeda sedikit dalam prosedumya

jika menggunakan bengkung tua atau  segar.    P-elatihan ini  belum   dapat mencatat

pcrubahan dalam peninghatan pendapafan anggota KWT yang menanani bengkoang,
karenasewaktu  pelaporan  dibuat  pelatihan  baru  selesai  kurang  lebih  2   mingg`L

Anggota  KWT  berkat  yakin  mempunyai  keinSnan  kuat  dalam  mendiversifikasi

homoditi begnkung aflinya jadi bedak dingin.

12  Tuj'un Kqfufro

Tujuan kegiatan adalal sebagan- berikut:



Secara   Lmum   adalah   untuk   meningkatkan   pemaliaman   dan   pendapatan

kelompok wanita tani berkat yakin dengan pengetahuan pengolahan benkoang dalam

bentuk produk bedak dingin.

Secara khusus tujuan kegiatan pengabdian ini adalch ;

1.   Mengetahui karakteristik bedak dingin ben8koang afkir

2.   Memperkenalkan / transfer pengetahuan proses  pengolahan bengkoang  alkir

menj adi bedak dingin.

3.   Membimbing  mitra  untuk  dapat  dan  mampu  melakukan  proses  pembuatan

bedak dingin bengkoang aflcir yang baik dan tahan lama.

BAB 11. TARGET DAN LUARAN

Target dari kegiatan pengabdian pada kelompok Wanita Thni Berkat yahin ini adalah :

I.   Meninct[ackan  nilal  tanbah  ben9koang  dalam  bentuk  produk  bedak  dingin

dengan  mencoba memanfaalhan bengkoang afkir

2.   Mitra mengetalui cara pembuatan bedak dingin bengkoang aflcir.

3.   Mitra mampu membuat  bedak dinSn bengkoang (dan bcngkoang afldr).

4.   Produk diversifikasi bengkoang mitra dapat dijual secara komersial dan dapat

dijadikan  buch tangan.

Luaran dari pengabdian masyarakat ini adalah :

I.   Pemaliaman, wawasan dan ketranpilan mitra bertanbah dan berkembang ser(a

mampu membuat  produk bedak dingin bengkoang.

2.   Mitra a[elompok wanita tani) mempunyai kemanpuan dalam mempertahankan

kwalitas dan umur simpan produk olahan bedak dingin ben8kuang.

3.    Bahan pembelajaran dan pelatihan bagi mahasiswa yang menShri kegiatan

pengabdian ini.
4.   Bahan kelengkapan untuk bahan aj'ar mata kulial terkai-t.

5.   Jasa pembimbingan dan pendampingan pada kelompok mitra

6.   Artikel pengabdian masyankat pada umal pengabdian



DAB in.  RETODOLOGI REGIATAN

3.I.     Waktu dan Tempat

Kegiatan    Pengabdian  Masyarakat  ini  dilakukan  pada  KWT  Berkat  Yakin

scbagai mitra, yang berlokasi di Korong Olo Bangau   Nagari Ketaping, Kecamatan

Batang Anai Kabupaten Padang Pariaman. Kegiatan dilaksanckan selama kurang lebih

3 bulan (2 bulan tahapan penelitian bengkung afkir).

32.   Metode pe]aksanaan

Keriatan  Pengabdian yang akan dilalndran  dibagi atas talap-tahap sebagai berikut:

I.   Produksi ®engLjian)bedak dinSn bengkoang di laboratorium dengan

menggunakan 3` jenis bahan baku yaitu :

(A) Bengkoang kous-i;
Q}) Benckoang alkir, dan

( C) Bengkoang lewat panen (usia 5-5.5 bln)
Bengkoang  aflcir  adalah  bengkoang  mitra  yang  tidak  dapat  teljual  untLik

kousumsi segar dan kunng layak untuk produk olahan pangan bengkoang.

Proses produksi  benckoang ini  dengan menggunakan anna        wewangian

Qose). Proses penelitian  dilakukan dengan 3 kali ulangan.
Adepun  proses  secara  umum  pembuatan  bedak  dingin  mengikuti  metode

Rukmana dan Yudirahman (2014). Dari pembuatan bedak dingin akan diamati

: Rendemen; kehalusan bedak (mesh) ; derajat keputihan, pH (AOAC,  1995)

dan uji organoleptik (Setyaningsih e/ al, 2010).

2.   Kontak awal tentang poteusi bengkoang afldr   yang dapat diolah jadi bedck

dingin yang akan dilakulran pada Kelompok Wanita Tani Be]kat Yakin. Tahap

awal- kegiatan ini unt`ik penyusunan jad`ral pelafihan dan pemberian arahan

tentang proses keriatan pelatihan.

3.   Penyanpaian  dan  introduksi  teknolori  pembuatan  bedak  dingin  benghlang

afl[ir.   Ketiatan   diikuti   demontrasi   dan   pelatihan   pengolahan   bengkoang

menjadi   produk   bedak   dinSn.      Kelompok   wanita   tani   Belkat   Yalin

diperkenalkan cara pengolahan bengkoang ackir menjadi produk  bedak dingin



dengan memperhatikan falctor pemilihan bengkuoang aflcir yang layak dimana

akan  mempenganihi mutu dan lama penyimpanan bedak dingin benckuang.

Penyampalan   informasi   (introduksi   teknologi),   demontrasi   dan   pelatihan

pembuatan produk dilakukan dilokasi tempat Kelompok  Wanita Tani  Berkat Yakin
sebagai mitra berada

BAD IV.  InLAyAKAN PERGURUAN TINGGI

Dalam  pengabdian  pada kelompok  mitra  ini,  personil  dari  perguruan tinggi

mempunyal  kenampuan  yang  cukup  dan  layak  dalam  memberikan  infomasi  dan

pengetahuan  tentang  pengolahan  produk  dari   bengkoang.   Hal   ini   didasari   tim

pengabdian berasal dari Program StLidi Teknolod Hasil Pertanian dan juga didukung
oleh bidang keahlian  yang mendukung pada masing-masing personil.

Bidang keahlian tim pelaksana pengabdian  meliputi : 1 . Teknologi Pengolahan

Hasil  Pertanian  dan  Mihobioloti  Pengan,  2-.  Bidang  Kimia  dan  Bickimia  Hasil

Pertanian. 3. Teknolod Pengolahan Hasil Pertanian Qhoduk mengandung prti), den 4.

Bidang  Teholog  Industri  Pertanian.  Tim  pelaksana  pengabdian  tergabung  dalam

Program  Studi  Telnolohi  Hasil Pertanian Fakultas Teknologi  Pertanian Uhiversitas

Andalas.  Pada tahun sebel`mnya tim pelaksana pengabdian juga telah memberikan

atau  mentintroduksi   dan   melakukan   pelatihan  tentang   berbagai   variasi  produk

bengkoang  sebagal  produk  pangan.   Kegiatan  dilakukan  pada  talLm  2-015   lewat

program pengabdian magnd=at kempeffif prog- stL]di dengan judul  "Pelatihan
Pengolahan Benhoang         Pochylrrhizus erosus) Pala  Kelompok winita Tini Belkat

Yakin Kec. Batang Anai Kab. Padang  Pariaman

BAD V. HASH. DAN PEMBAHASAN

6.I.   Hasn Penelitian dan Produksi Bedak DinSn BeDg]mang

Hasil penditian awol  dan produksi bedck dingin ben8koang  yang dibuat dari

bengkoang afldr dibandinglran dengan benglroang  segar dan bengkoang tua ,  dapat

dmat pada Talel I dan 2. berikut ini



Tabel 1.  Hasil Penevjian Terhadap  Beberapa Keadaan Bengkoang dan Patinya.

Bahan Pengantan
Kadar Air (%) Pati (%) Rendemen (%) Kondisi unbi

Pengkoang-Segar
85-90 7.91 2.098 Segar, wama putih

.Afldr 70.80 7.10 -14.48 2291 Keriput berianur.CoklattonAgckkeras,liat,coklatmuda

-Tug 80-85 1.96

Cat : KA Pati bengkoang 10% ; (-) tidak dianalisis

Tal}el 2. Penganatan Karalcteristik dan Kesukaan Bedak Dingin Bengkoang
'No. Panrmeteruji •„",,'„     ..,cnilain

Eto9Loang Ehackong rfu Ehagkoang
Segar Tun

I pH 5.7 5.3 5.5

2 Deraiat puth a,*) 92.66 92.36 92.87
3 Jtnnlal nfroba(ALT)** 52 x loJ I.4 x lan 9.5 x loJ

4 hitasi (sctelch - (telas dingin, -   (teaan dingin - (te-
I) segar) segar) dingin danSf5EfAIl

5 Uji Onacoleptik *** 4.47 3.93 3.67
Cat : *       Pengijian menggimalrm himtrlal (colorimehic), senrfutingS nilai L

makin putih
**     Pati bengkoang tidak disterilisasi
*"  Rata-rata dart  aroma, warna, telstur  (5 =sangat suka, 4= suka, 3 = biasa

Pada  Tabel   I.   dan  2.  dapat  diketahui  bchwa  karakteristik  bedak  dingin

bengkoang aflir tidak ja-i]h berbeda dad bedck dingin bengkoang segar dan bengkaong

tuan.  Secara keselun)ham terlihat bahwa pH, derajat putih   dan kesukaan kousumen

Linfuk bendak dinSn bengkuang afldr lebih rendah dari bedak dingin ben9koang segar

dan bengkoang tua, tapi dalam batasan yang dapat diterima (suka). Dari uji iritasi tidak

meberikan   pengaruh   terhadap   peruhana   kesehatan   kulit,   terasa    dindn    dan

menyegarkan.

Pada penganatan rendemen , kandungan pati den kadar air pada umbi,  nilai

beng[roang aflfir lebih baik Dimana `mtuk kadar pati dan rendemen pati bengkoang

afiir lebih thgti dari yang lain. IIal ini menyatckan pada berat yang sana produk

bedak dingin benlroang yang didapatlran kan lebih banyak Hal ini disebabkan kadar

air bengkoang affir yang lebih rendah.



Pada penilaian kandungan mikroba, bedak dingin bengkoang aflcir lebih tinggi

dari    bedak    dingin    asal    bengkoang    segar    dan    benckoang    tua.    Jumlah    ini

bedlummempenganihi  kesehatan  kulit  pemakainya,  hal  ini  diketahui  dari  uji  iritasi

yang  negative.  Terdapatnya  sejumlah  mikroba  pada  bedak  dingin  karena  proses

pengolahan   tidak   mengunakan   tapung   pati   bengkoang   yang   disterilisasi.   Jika

dilakukan  sterilisasi  jumlah  mikroba  sangat  berkurang  dan  cenderLmg  tidak  ada.

Mikroba belpengaruh dalam penyinpanan bedak dinedn dalam jangka waktu lertentu.

Jika  terdapat  sejumlah  mikroba  pada  produk  sedanBkan  KA  produk  cukup  tinggi,

maha  produk  akan  cepat  mengalami  kerusakan.   Pada  bedak  dinSn  akan  dapat

dittmbuhi jamur yang diperlihatkan wama bedak yang hijan atau mencoklat.  Kondisi

yang sama dapat dijumpal pada penyimpana tepung pati bengkoang yang mempunyai
KA diatas 10% dengan adanya sejumlah mikroba tertentu.

Berikut  disajihan  gambar    bentuk  bengkoang  afldr  yang  diteliti  dan  bedak

dingin yang dihasilkan dari 3 jenis bengkoang :

Gambar 1 . Bentuk tampilan benghoang aflcir

Gambar 2. Ptodtik bedak dingin dari 3 kondisi ben8koang

JE



5.2.   Penyuluhan   dan   Demontrasi   /   Pelatihan   Pembuatan   Bedak   Dingin
Bengkoang Alkir Pada ke]ompok Wanita TaDi Berkat Yakin

Kegiatan penyuluhan dan demontrasi pelatihan pembuatan produk bengkoang

serta cara pengemasan  dilakukan pada hari  Rabu tanggal 23  November 2016.  Tim

pengabdian  hadir  dengan  jumlah   10  orang,  yaitu   5   oTang   dosen  dan   5   orang

mahasiswa/i dan 1  orang. Anggota KWT Belkat Yakin yang hadir hampir 90% yaitu

sckitar 26 orang (daftar hadir) terlampir. msamping itu pada pertemuan ini dihadiri

lbu Syansiwamis,  SP  sebagai  PPL Ketaping  Kec  dan  2 orang  rekan PPL   Batang

Anai.  KWT Berkat yalin ini aktif melaloukan aktifitas dan keSatan dibawah PPL ibu

Syausi-wamis, SP.

Dalam penyampai dan sambutan dari Ppl pendanping dan Kctua Kelompok

disampaflran bchwa  KWT  ini  aktif melaloukan pertemuan  setiap  minggu  pada  hari

Tabu   KeSatan   KWT   dibidang  pengolahan   tanaman  pertanian   temasuk   dalam

kegiatan pembibitan. Bibit yang dihasilkan dijual kelompck untck sebagian disinpan

sebagai lras kelompok. in wilayah Ketaping- temasuk wilayah KWT Berkat Yakin-

ada  kurang  lebih  20  Ha    pertananan  bengkoang,  dinana  luas  tanan  bengkoang

kelompck  ada 2  Ha.  Menunft anggota KWT  sering ditemui jika bengkoang  sudah

tidak teriual dalam 7- hari mufunya sudah t`min untck dikomsumsi segar, dan minat

konsumen untuk membeli s`rdah tunm sehingga cederung nilai jualnya sudah sangat

berfurang.  Untuk  mengantisipasi    hal  ini  dialakukan  pengolahan jadi  bedak  tapi

tidakmempunyal mutu bagus dan  mudah rusck.

Dalam   pertemuan   ini   kegiatan   pengabdian   dilakukan   2-   sesi,   yaitu:    1)

penyampain   materi   penyuluhan   dan  diskusi;   dan   2)   demontrasi   dan   pelatihan

penbuatan bedak dingin benghoang afldr.   Pada pertemuan ini juga diserahkan alat

penchancur  umbi  ben8kaung  menjadi  bentuk  yang  lebih  halus  sebehm  diekstrak

pafroya, yaitu   benpa b/enter   merek panasonik dari   tim pengabdian masyarakat
kapada ketua kelompok KiVI`.

S2.I. P€nyuluhan dan lntroduksi Ptoses Phoduksi Eel)ak Dingin Benghoang
Afkhir

Penyuluhan dan demontrasi preduk olahan ini dapat dilakukan dengan baik.

Penyuhihan dilakukan dengan penyampaian informasi' tentang :  I-) poteusi bengkoang

aflir  meriadi  bedak  dingin;  2)  falctor  yang  perlu  dipchatikan  dalam  pemililian



ben9koang  aflfir  yang    akan  digunalran  ;  dan  3)  falctor  yang  perlu  diperhatikan

sehingga bedak  dinSn bisa disimpan lama.   Pada kesempatan  ini juga  di  kenalkan

tentang  produk  bedak  tabur  bengkoang.  Penjelasan  disampaikan  oleh  ketua  tim

pengabdian  masyarakat.     Setelah  penyuluhan  dan  penjelasan  pengolahan  bedang
dingin   bengkoang  afldr   dilanjutkan  dengan  demontrasi  pembuatan produk  bedak

dingin  bengkoang..      Demontrasi   pembuatan  produk  bengkoang  dilakukan   oleh

mahasiswa/I yang diikul olch anggota kelompok.

Dalam    peiijelasan    awal    perihal   poteusi    bengkoang    aflcir   jadi    bedalky

disanpaikan bahwa umumnya ben9koang aft(ir yang dij`mpai adalah bengkoang yang

tidak teriual setelch beberapa hari dijajakan. Umumnya kadar air benglroang ini tunm

sehingga   kandungan   patinya   jadi   meningkat   (tingri)   (sesuai   penelitian   awal

dilaboratorium). Benckoang yang tidak terlalu msak dapat diolah jadi bedak dingin.

Pliodukfivitas benBkoang di kecamatan Batang Anai cukup tingri dimana iklin dan

kondisi   pertanaman   untuk  benkoang  sangat  mendukung,   dan  juga  wilayah   ini

berbatasan dengan kota Padang yang dikenal sebagai kota bengkoang. Benkoang kota

Padang dikeanl sebgar` bengkaoang dengan variates yang terbaik di Indonesia.

Lebih lanjut disanpaikan bahwa pemilihan bengkoang afldr jadi balan bahi

bedak  dintin  hanislch  menperhatikan  tidak  kenisakan  bengkoang  yang  ditandai

dengan  semakin  banyaknya  ditemui  mikroba  ¢amur  atan  oendawan)  di`mbi  yang

afldr. Jika terlalu n]sck tidal dipakai, dan yang kerusakanya/pertumbuhan jamumya

masih ditolerir akan dipahai dengan membuang bagian yang n)sak Berikrfuya perlu

diketahul kadar air awalnya dimana akan menctukan jumlah pafi yang akan didapat.

Pada  umumnya  dijumpai  bengkoang  aflcir  mengandung  air  relafif  lebih  rendah

sehingga pati menj-adi lebih banyak (sesuai penelitian sebelumnya).

Dalam menjaga mutu dan lama waktu penyimpanan bedak dingin bengkoang

aflir,  dalam pengolahan dilakckan 2- hali pencucian  dan terakhir sterilhasi  tepung

benghoang dengan mengg`makan oven pada suhu  100 °C  selana 30 menit.  Hal ini

sesual urutan proses pengolahannya, yaitu sortir umbi bengkoang alkhir, pembuangan

bagian yang nisak, pencucian I, pengapasan, pencurian 11, pemanltan, pembuhoran,

pemerasan, pengendapan pati, pemanenan pati, pengeringan (10%), penepungan, dan

pengayalran. Langkah teralchir adalal sterilisasi tepung ben9lroang.  Prosedur seperti

yang sanpahan pada bahan pengabdian (terlanpir).
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Pada   penyampaian   tcknoloct   pengolahan   bedak   dingin   bengkoang   aflcir

diperlihatkan  contoh  bengkoang  afkir,  produk  bedak  bengkoang  afldr,  dan  produk

bedak tabur seperti Gambar 3. den 4 berikut ini.

Gainbar 3.  Contoh bengkoang affir yang digunalran `mt`ik pembuntan bedak dingin
dalan pelatihan

(a) (b)
Gambar 4. Prodck bedak dingin bengkoang aflir (a) dan bedak tabur bengkoang a)

522. Pengena]aD Phoduk Bedak Tabur Benckoang

Dalan kegiatan penyuluhan dan penyampaian informasi teknologi pembuatan

produk bedak dingin benglroang aflcir   ini,  juga diperkenalhan bentuk olahan bedak
bengkuang  lainnya  yaltu  bedak  tabur  bengkoang  (Gambar  4  a)).  Bedak  tabur

bengkoang  diperkenal  untuk  sebagal  pemahaman  tentang  variasi  bedak  yang  bisa

dihasilkan dad  pati  ben9koang  (temasck bengkoang  aflinir).  P-ada kesempatan  ini

hanya disampaikan pengertian  bedak tabur dan  cala pembuatan (terlampir bersama

bahan pengabdian, Lanphan 1-). Melihat antusiasme peserta,, proses pembuatan bedak

tabur bengkoang ini (dan jenis bedak lainnya seperti masker bengkoang) perlu untuk

dilalnikan pelatihan dan demontrasinya untuk nasa yang akan datang.  Semoga ada

pendanaan  yang  cukup  dalan  penyampalan  telmolori  pengolahan  bedak  tabur  ini
nanfuya.
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S23. Demoutrasi dan PelathaD Pembuatan Bedak Dingin Beng]roang Afl[ir

Demontrasi  dilakukan  oleh  mahasisura/I,  dan  diikuti  oleh  ibu-ibu  anggota

kelompok  dengan  antusias.     Selunih  hahan  baku  dan  bahan  penunjang  serta  alat

pengolahan disediakan oleh tim pengabdian masyarakat.    Demontrasi  dan pelatihan
disampal secara bertahap dimana sctiap tahapan proses tim pengabdian telah menyedia

bcntuk produk antara olahanjadinya. Balan produk antara yang disediakan meliputi 1)

penyediaan benglroang aflfir yang akan diolah,  2) penyediaan pal  bengkoang  hasil
ckstraksi yang sudah dikeringkan, dan 3-) penyedian produk bedak dingin bengkoang

afldr yang telah jadi. Penyediaan produk antara dan produk akhir ini membantLi dalam

pclatihan  karena jika  diihrd  prosedur  secara  benmitan  akan  sangat  lama.  Proses
ckstraksi perlu walrfui untuk pengendapan, pengeringan pati bengkoang memerlukan

iralrfui  untuk  mencapal  KA   I-0%,  dan  pencetakan  serta  pengeringan  bedalc  ding

benghoang perlu walmi untuk sampai jade bedak dingin yang telal kering CIA kecil

10%).   Penyediaan   pToduk   antara   dan   produk   akhir   bedak   dinSn   benkoang

memudahkan anggota kelompok untuk memaliami dan menguasai proses pembuatan

bedak dingin ini dengan baik.

Adapun  tahapan  proses  demontrasi  dan  pelatihan  pembuatan  bedak  dingin

bengkoang aftir ini dapat dilaihat pada Ganbar 5 dan 6  berihft ini.

Ganhar 5.  Pedapan sapbchm dmontrasi /pchtihan penbuatan bedak dingin
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Pada  alchir kedatan pengabdian ini diserahhan blender merek panasonik oleh

salah  satu   anggota  tim  pengabdian  yang   diterima   oleh  ketua  kelompok,   serta

dilanjutkan dengan fota bersama antara tim pengabdian dengan anggota KWT Berkat

Yakin beserta PPL setempat, seperti yang terlihat pada Gambar 7 dan 8 berikut.

Gambar  7.      Penyerahan Blender untuk pengolahan bedak dingin oleh anggota tim
pengabdian   FATETA   kepada   ketua   KWT   Ou   yuliwamis)   dan
disaksikan PPL  abu Syansiwamis, SP)

Ganbar 8. Foto bersama tim pengabdian masyarakat FATETA UNAND dengan
anggota KWT Ech[at Yckit didampingi oleh PPL setenxpat

Pada  keriatan  yang  dilahiah  terlihat  anggota  KWT  Berkat  yalrin  sangat

antusias mqugikrfu' [egiatan in`, dsn berharap akan ada kegiatan lanjutan yang sana

termasuk introdusir variasi produk bedak bengkaong lainnya
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BAD VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.I  Kesin|iulan

I. Bengkoang aflcir (sisa yang tidak teriual) mempunyai poteusi dan dapat serta aman

untuk dijadikan bedak dinSn.

2. Hasfl penelitian ®eng`jian) bedak dingin bengkoang afrir memberikan hasil yang

hanpir  sana  dengan  bedak  dinSn  menggLimkan  bengkoang  segar  atanpun

bengkoang  yang  panen  tua  (5-5.5  bln).  Pal  bengkoang  affir  lebih  tingri  dari

bengkoang segar dan kadar air yang lebih rendah.

3.  Anggoat KWT Berkat Yckin dapat memaliani dan mampu membuat bedak dingin

ben8koang afldr yang baik unt`ik dapat disimpan dalan walrfui yang lama.

4.  Anggota  KWT  Berkat  Yalin  mempunyal  keinginan  yang  ln]at  untuk  dapat

menguasai pengolahan benkoang untuk dij adihan produk kosmetik lainnya (variasi

bedak dari pati bengkoang)

62. Sarm
Anggota  KWT  Berkat  Yckin  mempunyai  antusiasme  yang  tingct  terhadap

pengctahuan  dan  penguasaan  variasi  produk  bedak  ben8koang  lainnya,  sehingga
disarangkan   umik   melakckan  pengabdian   masyarakat   tentang   pengolahan   pati

benckoang menj`adi berfuk olahan bedak bengkoang lairmya sebagai- produk kosmetik.
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Bengkoang (Pacdywhha4s erorms) yang merupakan tanaman famili leg`minosae

pada umumnya memberikan hasil dalam bent`ik umbian. Umbi ben8koang merupakan
bahan pangan yang dapat langsung dikonsumsi  ataupun diolal menjadi bentuk lain
(Ashen, 2015)

Bengkoang diketahui juga mengandung bahan antioksidan. Menurut Rulmana
dan   Yudinhman   (2014),   umbi   bengkoang   mengandung   andoksidan,   temasuk
didalamnya wit C, flavonoid dan saponin yang lnanpu mencegah kenisakan kulit oleh
radikal  bebas.  Umbi  bengkoang  juda  mengandung  senyawa  fenolik  yang  dapat
menghanibat  pembentukan  melanin  ®igmentasi)  akibat   sinar  ultra  violet  (UV)
matahari dan mampu menghilanghan bekas jerawat dan pengaruh negafif kosmetik.
Berdasal.kan   keberadaan   antioksidan   dan   bahan   flavonoid   dan   fenolik   dalam
bengkuang,  maka  bengkoang  dapat  diproses   lewat  pengolahan  menjadi   produk
lairmya baik pangan fimgsional manpun produk finasi. Salah satu produk yang dapat
dipromosikan dari `mbi ben8koang  adalah bedak dinedn bengkoang `mttik kecantikan.

Umbi bengkoang sangat poteusial dijadihan produk keeantihan dalam bentuk
bedak dinSn.  Bedak dipSn biasanya diproduksi dari unbi ben8koang yang sudah tua
(umur panen 5-5.5 bulan). Umbi ben8koang aflcir yang tidak dapat dijual lari dalam
bentuk seganya karena telch mengalami penumnan kualitas untuk kousunsi segar,
dipromosikan  untuk  dijadikan  bedak  dinSn  (dan  produk  kecantikan  laih)  dalam
diversifikasi  umbi  bengkoang.  Diharapkan  pemanfaatan  bengkoang  aflcir  ini  dapat
mempertahanhan dan juga  meninghatlcan pendapatan pctani ben8hoang nantinya

Benckoang afldr adalah ben9koang yang tidak dapat teSual untuk konsumsi
segar dan hirang layak untck produk olahan pangan ben8koang. mri pengamatan
lapangan, bengkoang   afl[ir dapat dibari alas :  (I) Bengkoang yang setelah dipanen
memang  memberikan  tampilan  yang  tidak  bails  benilat  dan  bedaenn;  dan  (2)
ben8koang  yang  telah  melewafi  nasa  segamya  karena  tidak  dapat  teriual  untuk
konsunsi pangan.

Benckoang afl[ir dapat berujut ; (I)  Basah berlendir karena adanya jamur dan
balcteri (infroba) yang telah t`mbch dan memsak umbi ben8koang, dan (2) Kering,
kisut dan mengkerut, karena kadar aimya te)ah belkurang, dimana umbi terkena udara
kering selama penjualan atau penyimpanan.  Kebanyalran umbi ben8koang aflcir yang
ditemukan  pada  pedagang  terlihat  umbinya  mengkerut  (mengering)  dan  be"rama
kecoklatan. Kondisi benglroang yang mulai mengering   ini menyebabkan kandungan
patinya menjadi lebih tinggi jika dibandingkan dari bentuk segalnya.

Umbi yang ditumbchi jamur ata]i bakteri tidak terlalu banyck ditemui karena
pedngang cenderung memotong tipis pemukaan bagian umbi yang tidak ada kulitnya
schingga mihoba tidak terlihat t`mbul Jika pemukaan `mbi yang tidak berkulit
dibiarkan malra akan ditunbuhi mihobaL Keadaan ini menganbarian dimana kondisi
segar ben8lroang telah hilang sehingga tidak menarik untuk konsimsi segar dan untuk
olalan pangan
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Dalam   pengolahan   ben8koang   aflcir,   perlu   diperhatikan:   (1)   kadar   air
bengkoang, dimana cenderung menurtm schingga kandungan pati menjadi meningkat,
dan  (2)  Keberadaan  maikroba  (balcteri  dan  jamur),  dimana  jilra  terlalu  banyck
ditumbuhi mikroba ini bengkoang jadi tidak layck di olch lanjut, serta (3) Sterilisasi

pati, dimana diperlukan sterilisasi kering pati benghoang untLik menghilantlcan atan
memb`muh milcoba yang mungkin masih terdapat setelch ekstraksi.

Ben8koang  afldr  yang  akan diolal jadi  bedak dingin  (atau produk  lainnya)
terlebih    dahulu    disortir.    Bengkuang   yang    terlalu   jelek    dipisahkan    dinana
kemungkinan  telah  terlalu  banyak  ditumbuhi  oleh  balcteri  (berlendir)  dan  jamur,
terlihat  perubahan  wama  barian  `mbi   menjadi   agck   hijauan   atau  menghitam.
Selanjutnya buah affir yang €apilih dibersihkan, buang bagian yang n)sale selanjutrya
bani di cuci. Ben8koang affir ini bisa dilanj`Itkan  `mtck pembuatan pati bengkoang

Secara umum pembuatan pati bengkoang terdiri dari dua tahap, yalmi preparasi
bengkoang sebagai tahap penama dan disusul dengan pengemasan. Pada bengkoang
segar,   tahap pertama, terdiri atas peninbangan. pengupasan, pencucian, pemarutan.
pembuburan,  pemerasaD  pengendapan  pati,  pemanenan  pati,  pengeringan  (10%),
penapungan, dan pengayahan (Agtisdiyanto, 2011). Pada pengolahan bengkoang afldr
setelch  proses  sortasi  dan  pembuangan  bagian  bengkoang  yang  msak  selanjutnya
diouci  baru dikupas, dan selanj`Itnya dicuei lagi.  Talapan selanjutnya sama dengan
pengolahan   bengkoang   segar.   Pada  tahapan   beriktltnya   dalam   pembuatan   pati
bengkoang   adalch   proses   sterilisasi   pati       dan   pengemasan   pati   bengkoang
(Agusdiyanto,20ll).

Proses sterilisasi bengkoang dapat dilalmnan dengan sterilisasi udara kering,
yaitu dengan menggtmakan oven  dengan suhu  diatas  loo °C  ,  sterilisasi  dilakukan
dengan memperhatikan kondidsi pati, dimanajangan sampai menisak pati.  Tujuannya
adalah untuk mcmbtm)h mihoba yang kemunghinan masih ada pada pati.

Pati benkoang yang sudah kering dan disterilisasi selanjutnya bisa diolah jadi
bedak  dinSn  atau  bentuk  olahan  lain  saperti  bendak  fabur.    Pada  bedak  dingin
diperlukan tapung pati kehalusan  sekitar 100 mes, sedan8lran bedak tabur yang lebih
halus lagi yaitu 200 mesh.

Berikut ini disampaikan prosedur pembuatan bedak dinSn dan bedak tabur
sebagai berikut :

A.   Pembuatan  Bedak Dingin  Bengivoang Aflrir alukmana  dan  Yudimhman,
2014; modifroi)

Adapun cara membuat  bedak dingin dart bengkoang adalal sebagai berilut:

1 . Persiapan Slat den bahan

a)   Siapkan parutan, hain saring, wadah dan tempat untuk menjemur
b)   Siaplran bengkoang (dengan prosedur sortasi khusus untuk bengkoang alkir),

air bersih, dan tepung beras
c) . Siaphan bchan pewangi berupa air mawar.
d)   Atan bisa mengg`makan campunn :
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•    Bungamawar 5 lrmrfum
•    Bunga kenanga 5 kunt`m
•    Daunpandan lo lembar
•    Bunga melati sentengah genggam
•    Bunga cempaka setengch genggam
•    Bunga sedap malan setengah genggam

2. Cara menburt

a)   Membuat pasta pati bengkoang

- Pemaqutan

•    Benckoang yang telch disortasi dibunag bactan rusahya, dicuci bersih
•    Kxpas imbi benglroang hingga bersih
•    Cuci dengan air bersih kemudian tiriskan
•    Panlt `mbi bengkoang sehingga dihasilkan but)ur benghoang ®emanitan bisa

dengan alat panlt biasa atau dengan blender)

- Ekstdsi prti

•    Encerkan bubur benglroang dengan menanbahkan air. Setiap 1 liter parutan
ditambah dengan I liter air

•    Aduk-eduk bubur encer tersebut kemudian saring dengan train
•    Tanpung pafi ben8lroang dalam wadah sedangkan ampasnya dibuang
•    Diamkan selama 4-5 jani  hingga pati mengendap sebagai lapisan pasta
•    Keringkan pasta pati ben8kuang hingga kadar air l0%
•    Simpan pati being sebagai bedak tep`mg pafi benghag aalmlran sterilisasi

keing dengan oven  suhu loo °C selama 30 merit sebelumnya, untuk
penyimpangan lama (mull bagus). Daptjuga  langsung diolah jadi bedak
dingin (untuk pemakaian langsung).

b)  Menbuat bedak basah
•    Canpuha pati  kchng bengkoang dengan tapung beras. Dengan

perbandingan I : I
•    Aduk campuran tersebut hingga rata
•    Tanbch kan air mawar hingga adonan berbentuk kalis.
•    Bentuk menjadi bulatan-bulatan kenudian pipihkan dengan jari tangan.

Bulatan pipih ini disebut bedak basah.

c)   Menbuat camp`mn penghanm
•    Ufai kelopak bungan mawar
•    iris-iris bunga haanga dan dan pandan
•    Campur potongan bunga mawar, insan bunga kenanga, irisan daiin pandan,

bunga melati, bunga cempaka dan bunga sedap malam
•    Aduk sampai rata. Campuran ini disebut pen8hanm.
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Catatan: Setiap 1 kg bedak basah memerlukan memerlukan bunga mawar 5 kuntum,
bunga kenanga 5 kuntum, daun pandan 10 lenbar,  bunga melati setengah genggani,
dan bunga sedap malam setengch genggam.

d)  Pengeringan dan pemberian pengharum
•    Kering anginkan bedak basah selam 2jam
•    Campilr bedak basah dengan penchanm
•    Kering anrinkan lad canpuran ini selama 2jam
•    Jemur campuran bedak dan penghanm sampai kering
•    batik-balik beberapa kali selama pengeringan

e)   Pengemasan bedak clinch bengkoang
•    Wadahi bedak dingin ben8kuang dalam kemasan menarik
•    Simpan kemasan di tcmpat yang kering dan sejuk
•    Pasarkan bedak basah bengkoang.

Catatan: Cara memakai bedak dinSn seperti cara menakai bedak beras dan bedak
lainnya Kapingan bedak dilanltl[an dalam air hingga menjadi bubur dan kemudian
diulurkan, kekulit wajah, tangan dan kaki.

8. Pembtlatan Bedak Tat)ur Benglroal)g Ooucher, 2000, modifikasi)

Pembuatan bedak tabur bengkoang dilakukan dengan 2 tahap, yaitii :

I.   Pembuatan trug pati benglroang;   caranya hanpir sama dengan pembuatan
tepung pati untck bedak dinSn dimana kehalusan 2 kali kehalusan .~apung pati
untck bedck dinSn )rait`i 200 mech.

Dalam   penchacuran   benghoang   selain   dipamt  juga   dilanjutlran   dengan
pemblenderan  sehingga pati  yang  didapat mahiii banyak dan halus.  Tepung
dikeringkan sampai KA 10%, selanjutnya dihaluskan dengan ukuran 200 mesh

2.    Pencamp`mn tapung pati bengkuang ®ati kchng KA  10% ) dengan bahan
baku laimya

Pada proses pencampuran ini prosesnya cuhip mudah untuk dilakukan, adapun
langkah-lan8]rahnya sebagal berikLlt:
a.    Siapkan pati bengkuang, talk dan parfum.
b.   Campurkan bahan-bahan tusebut kedalan satu wadah.
c.   Semprotkan parfim secuhquya pada wndch terlebih dahulu
d.   Masukkan pati ben8kuang dan selanj`rfuya talk
e.   Aduk-aduk bahan tersebut hingga merafa.
f.    Bedak Tal]ur Bengh]ang slap untuk digunakan
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